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RESUMEN 
Esta investigación versa sobre el sistema agroalimentario de la población del 
Istmo de Tehuantepec (México), mayoritariamente de origen indígena zapoteca, 
en relación con el maíz nativo Zapalote Chico, buscando caracterizar y examinar 
en detalle ese sistema y contrastar en qué medida hace posible mantener en la 
actualidad un grado elevado de soberanía alimentaria. Para ello, partiendo de 
OD UHYLVLyQGH OD OLWHUDWXUD\ ODGH¿QLFLyQGHOPDUFR WHyULFRVHKD UHDOL]DGRXQ
extenso trabajo de campo a través de encuestas a campesinos y consumidores de 
esta región, complementadas con entrevistas a informantes clave del lugar. Los 
UHVXOWDGRVKDQSHUPLWLGRFXDQWL¿FDUHOSRUFHQWDMHDEVROXWDPHQWHSUHGRPLQDQWH
GHFDPSHVLQRVGHO ,VWPRTXHFXOWLYDQHVWHFHUHDOQDWLYR YHUL¿FDUTXHDSDUWLU
de él se continúan elaborando más de la mitad de los alimentos que conforman 
la dieta diaria de los istmeños; y analizar la complejidad y diversidad de la 
JDVWURQRPtDGHULYDGDGHHVWHPDt]QDWLYR&RQ¿UPDQGRODVKLSyWHVLVLQLFLDOHVGH
las que partíamos, se ha podido constatar que la diversidad de los comestibles 
HODERUDGRVFRQ=DSDORWH&KLFRHVPX\VLJQL¿FDWLYD\GHWHUPLQDODGLYHUVLGDGGH
la comida istmeña, que hunde sus raíces en la tradición heredada de la matriz 
mesoamericana prehispánica. Finalmente, y como resultado de todo lo anterior, 
se ha intentado contrastar el grado de autonomía alimentaria de la población del 
,VWPRYLQFXODGDFRQHOPDt]=DSDORWH&KLFR$XQTXHQRVHKDSRGLGRFXDQWL¿FDU
ORVGLIHUHQWHVWLSRVGHHYLGHQFLDHPStULFDTXHKHPRVUHXQLGRSHUPLWHQD¿UPDU
que esa soberanía o autonomía alimentaria es muy elevada.
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Esta investigación versa sobre o sistema agroalimentario da poboación do Istmo de 
Tehuantepec (México), maioritariamente de orixe indíxena zapoteca, en relación 
co millo nativo “Zapalote Chico”, buscando caracterizar e examinar en detalle ese 
sistema e contrastar en que medida fai posible manter na actualidade un grao 
elevado de soberanía alimentaria. Para iso, partindo da revisión da literatura e 
DGH¿QLFLyQGRPDUFRWHyULFRUHDOL]RXVHXQH[WHQVRWUDEDOORGHFDPSRDWUDYpV
de enquisas a campesiños e consumidores desta rexión, complementadas con 
HQWUHYLVWDVD LQIRUPDQWHVFODYHGR OXJDU2VUHVXOWDGRVSHUPLWLURQFXDQWL¿FDUD
porcentaxe absolutamente predominante de campesiños do Istmo que cultivan 
HVWH FHUHDO QDWLYR YHUL¿FDU TXH D SDUWLU GHO FRQWLQ~DQVH HODERUDQGR PiLV GD
metade dos alimentos que conforman a dieta diaria dos istmeños; e analizar 
a complexidade e diversidade da gastronomía derivada deste millo nativo. 
&RQ¿UPDQGRDVKLSyWHVHV LQLFLDLVGDVTXHSDUWtDPRVS~LGRVHFRQVWDWDUTXHD
GLYHUVLGDGHGRVFRPHVWLEOHVHODERUDGRVFRQ³=DSDORWH&KLFR´pPRLVLJQL¿FDWLYD
e determina a diversidade da comida istmeña, que afunde as súas raíces na 
tradición herdada da matriz mesoamericana prehispánica. Finalmente, e como 
resultado de todo o anterior, tentouse contrastar o grao de autonomía alimentaria 








This research is focused in the study of the food-processing system of the population 
of the Isthmus of Tehuantepec (Mexico), mostly of native origin zapoteca, in 
relation with the native corn Zapalote Chico, looking for characterise and examine 
in detail this system and contrast in which measure it makes possible to keep 
in the actuality a high degree of alimentary sovereignty. For this, splitting of the 
UHYLHZRIWKHOLWHUDWXUHDQGWKHGH¿QLWLRQRIWKHWKHRUHWLFDOIUDPHZHKDYHUHDOLVHG
DQH[WHQVLYHHPSLULFDO¿HOGZRUNWKURXJKVXUYH\VWRSHDVDQWVDQGFRQVXPHUVRI
this region, complemented with interviews to key local informants. The results 
RIWKH¿HOGZRUNKDYHDOORZHGWRTXDQWLI\WKHDEVROXWHO\SUHGRPLQDQWSHUFHQWDJH
of peasants of the Isthmus who cultivate this native cereal; to verify that from it 
continue elaborating more than half of the foods that conform the daily diet of the 
Isthmus population; and to analyse the complexity and diversity of the derivative 
JDVWURQRP\RIWKLVQDWLYHFRUQ&RQ¿UPLQJWKHLQLWLDOK\SRWKHVHVWKHUHKDVEHHQ
stated that the complexity and diversity of the foodstuffs elaborated with Zapalote 
&KLFR LVYHU\VLJQL¿FDQWDQGGHWHUPLQHV WKHGLYHUVLW\RI WKH IRRGRI WKHUHJLRQ
that sinks his roots in the tradition inherited from the Mesoamerican pre-Hispanic 
counterfoil. Finally, and as result of all the previous, we have tried to contrast the 
degree of food autonomy of the population of the Isthmus, linked with the maize 
Zapalote Chico. Although it has not been able to quantify it, the different types of 
HPSLULFDOHYLGHQFHWKDWKDYHJDWKHUHGDOORZWRDI¿UPWKDWWKLVIRRGVRYHUHLJQW\RU
autonomy is very high.
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³«ODVHOHFFLyQDUWL¿FLDOSDUDREWHQHUGHULYDGRVDOLPHQWLFLRVGHFDOLGDGFXOLQDULDKDQFRQGXFLGRD
las poblaciones de maíz del Istmo de Tehuantepec por una ruta evolutiva sustancialmente diferente a 
la de otras poblaciones a lo largo de 5000 años” (López Romero et al, 2010:8).
 1.1.   Presentación 
El maíz (Zea mays L.) es uno de los tres cereales más importantes del mundo, 
que se produce en casi 100 millones de hectáreas distribuidas por 125 países. 
En México tiene mucha importancia por su historia, tradición e impacto social 
y económico. La variabilidad genética del maíz constituye una riqueza para la 
población mundial y puede ser la base para avanzar en la soberanía alimentaria 
de México (González et al, 2013), en un contexto donde existe la amenaza de 
una crisis alimentaria a nivel internacional debido a la carestía de los alimentos. 
&DUHVWtDIUXWRGHODHQWUDGDGHFDSLWDO¿QDQFLHURHVSHFXODWLYRHQHOPHUFDGRGH
productos alimentarios, junto con otros factores, lo que está provocando una gran 
dependencia de la alimentación mundial hacia unas pocas multinacionales (Kn-
aup et al, 2011).
En el caso de México, como ocurre en otros países, la dependencia que la po-
EODFLyQSRVHHGHOPDt]SDUDVXDOLPHQWDFLyQGLDULDHVPX\VLJQL¿FDWLYDDVtHQ
los últimos años el consumo nacional de maíz ha crecido hasta alcanzar un nivel 
máximo de 32 millones de toneladas (SIAP, SAGARPA, 2013). Aun siendo uno 
de los países con mayores extensiones de cultivos maiceros -concretamente en 
el período 2002-2012 se cultivaron en promedio anual 7.37 millones de hectáreas 
6$*$53$6,$3HOGHODVXSHU¿FLHVHPEUDGDWRWDOHQHOSDtVGH
las que se obtuvieron 23.3 millones de toneladas de maíz (FAOSTAT, 2010)-, 
debe importar parte del grano para dar abasto a la demanda de la población. 
INTRODUCCIÓN
8Efectivamente, en las décadas UHFLHQWHV0p[LFRHVGH¿FLWDULRHQPDt]DOFDQ]DQGR
HVWHGp¿FLWHQORV~OWLPRVDxRVXQSURPHGLRGHPLOORQHVGHWRQHODGDVDO-
rededor de 1/4 del consumo interno), que han sido cubiertas principalmente con 
importaciones de maíz amarillo provenientes de EEUU (Secretaría Económica 
del Gobierno de México, 2013).
Sin embargo, son pocas las investigaciones que se han realizado en torno a 
los atributos de los maíces nativos, a pesar de que estos se relacionan muchas 
veces para los campesinos con la sostenibilidad y seguridad alimentaria de la po-
blación y con el potencial que tienen dichas razas1 SDUDXQXVRHVSHFt¿FR&XH-
vas et al, 1998).
 1.2.   Objetivos de la investigación
Con esta investigación se ha querido analizar la realidad agroalimentaria en una 
de las regiones ubicadas en el sur de México: el Istmo de Tehuantepec. La elec-
ción de esta región se debe a que en ella pervive un modelo agroalimentario mai-
cero propio, que proporciona a la población que allí habita -compuesta mayorita-
ULDPHQWHSRULQGtJHQDV]DSRWHFDVXQDJUDQDXWRVX¿FLHQFLDDOLPHQWDULD ORTXH
VXSRQHSDUDORVKDELWDQWHVGHOLVWPRXQDSURWHFFLyQIUHQWHDODVÀXFWXDFLRQHVGH
los precios del mercado internacional de granos.
La investigación pretende dar respuesta a la siguiente pregunta: ¿existe en el Ist-
mo de Tehuantepec un modelo agroalimentario maicero que garantice la sobe-
ranía alimentaria de su población ?. La hipótesis de partida surge de una cons-
tatación: en el Istmo de Tehuantepec la mayoría de los campesinos cultivan la 
raza de maíz “Zapalote Chico”, debido a su buena adaptación al medio (tierra 
1 En esta investigación se va a emplear el término “raza” para describir las variedades de maíz nativo, tal y como se 
ha consensuado a nivel internacional. El término “raza”, referido a los distintos tipos de este cereal, se ha utilizado 
SDUD LGHQWL¿FDUDXQDSREODFLyQFRQXQFRQMXQWRVXVWDQFLDOGHFDUDFWHUtVWLFDVTXH ODGLVWLQJXHQFRPRJUXSR\ OD
GLIHUHQFLDQGHRWUDVSREODFLRQHVFRQFDSDFLGDGGHWUDQVPLWLUFRQ¿GHOLGDGVXVFDUDFWHUtVWLFDVDODVJHQHUDFLRQHV
SRVWHULRUHV\GHRFXSDUXQiUHDHFROyJLFDHVSHFt¿FD$UDJyQ1RHPSOHDPRVHOWpUPLQR³PDt]FULROOR´SXHV
esta nomenclatura es equivocada, dado que el maíz no constituye una planta foránea a México, como el nombre 
“criollo” implica (Hernández - Xolocotzi y Alanís, 1970; Kato Yamakake et al, 2009).
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caliente de fuertes vientos y suelo seco) y a la preferencia de la población por 
esta variedad de maíz frente a otras, ya que a partir de ella se ha construido un 
sistema culinario milenario, que asienta sus raíces en el periodo prehispánico y 
está muy vinculado a la tradición cultural maicera mesoamericana, en particular a 
la antigua civilización zapoteca. Efectivamente, la existencia actual de un patrón 
agroalimentario y agroecológico autóctono en el Istmo de Tehuantepec es, en 
gran medida, el resultado de la resistencia cultural de los campesinos y consumi-
dores de esta región que, pese a los programas de los gobiernos nacional, estatal 
y locales para incentivar otras variedades de maíz y el cultivo de transgénicos, 
siempre los han rechazado de forma contundente2.
3DUWLHQGRGHHVDUHDOLGDGHOREMHWLYRSULQFLSDOGHHVWDWHVLVGRFWRUDOHVLGHQWL¿FDU
la cultura alimentaria tradicional de los grupos indígenas que allí habitan y el gra-
do de soberanía alimentaria que este sistema nativo proporciona a los habitantes 
de la región. También se ha pretendido caracterizar con mayor precisión este 
sistema agroalimentario istmeño, conocer cuál es el maíz que más se produce y la 
extensión dedicada a su cultivo, determinar el peso del maíz autóctono en la dieta 
DOLPHQWDULDGHODSREODFLyQ\HVWXGLDUVXVLVWHPDFXOLQDULRPDLFHURFRQHO¿QGH
evaluar su grado de soberanía alimentaria.
/DLQYHVWLJDFLyQDERUGDHQGH¿QLWLYDHODQiOLVLVGHODFRPSOHPHQWDULHGDGHQWUH
una raza nativa de maíz mexicano, “Zapalote Chico”, el sistema culinario propio 
de una población y la posible soberanía alimentaria de la zona. De modo más 
GHWDOODGRVHHVWDEOHFLHURQORVVLJXLHQWHVREMHWLYRVHVSHFt¿FRV
1. Conocer el porcentaje de campesinos que cultivan “Zapalote Chico”, 
frente a otros tipos de maíz, en la región del Istmo de Tehuantepec.
2.  Evaluar el papel que este maíz juega en la dieta alimentaria de la po-
blación de esta región.
2 Un ejemplo de estos intentos de incorporar maíz transgénico en el Istmo es el programa “Agricultura por Contrato”, 
impulsado por el Grupo MASECA y auspiciado por el Ayuntamiento de Juchitán, para que los campesinos cultiven un 
tipo de maíz de alto rendimiento (6 toneladas por hectárea) que proporcionaría esa multinacional, comprometiéndose 
HVWDHPSUHVDD OD FRPSUDGH WRGD ODSURGXFFLyQ9HU ³&DPSHVLQRVGHO ,VWPRVHEHQH¿FLDUiQFRQHO SURJUDPD
Agricultura por Contrato”, por Faustino Romo Martínez, en el periódico El Sur: diario independiente, 13/09/2011.
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3. ,GHQWL¿FDUHOJUDGRGHFRPSOHMLGDG\GLYHUVLGDGGHODJDVWURQRPtDHOD-
borada con maíz “Zapalote Chico” dentro de la cultura alimentaria de la 
población estudiada.
4. Estimar el grado de autonomía alimentaria de esa región, y su relación 
con el consumo de alimentos derivados del “Zapalote Chico”.
Enumerados los objetivos, es importante señalar las hipótesis de las que se ha 
partido, sobre la base de los conocimientos previos, para diseñar el contenido y 
metodología de la investigación. Estas son las hipótesis de partida:
1. El número de campesinos que cultivan maíz “Zapalote Chico” en el Istmo de 
Tehuantepec es cada vez menor.
2. Este maíz supone más del 50% de los alimentos que conforman la dieta dia-
ria de la población de esta región.
3. La complejidad y diversidad de la gastronomía elaborada con maíz “Zapalote 
&KLFR´HVPX\VLJQL¿FDWLYD\GHWHUPLQDODFXOWXUDDOLPHQWDULDGHODSREODFLyQ
de la zona.
4. El grado de autonomía alimentaria de la población de esta región, ligada al 
consumo de alimentos derivados del “Zapalote Chico”, es muy elevada.
 1.3.   Metodología
Para la consecución de los objetivos señalados se ha llevado a cabo, en primer 
OXJDUXQDDPSOLDUHYLVLyQELEOLRJUi¿FDGHODSURGXFFLyQFLHQWt¿FDUHODFLRQDGDFRQ
el objeto de estudio. Esta revisión comenzó por la bibliografía sobre las razas 
de maíz en México (dentro de la que podemos destacar las obras: Wellhausen 
et al, 1951; Hernández-Xolocotzi y Alanís, 1970; Ortega-Paczka, 1985; Sánchez 
González, 1989; Benz, 1986; Figueroa et al, 2013). Posteriormente, se analizó la 
producción investigadora sobre razas de maíz en el estado de Oaxaca (en la que 




de Tehuantepec, que, como indican autores como López Romero (López Romero 
et al, 2010), no es muy extensa. Los escasos estudios sobre el maíz Zapalote 
Chico de esta región se han centrado hasta ahora fundamentalmente en sus ca-
racterísticas morfológicas, isoencimáticas y/o genéticas, o bien en su crecimiento 
y desarrollo (López Romero et al, 2005, 2009, 2010; Regalado López, 2002). No 
se han encontrado, en cambio, estudios referidos a la cultura, la diversidad y la 
autonomía alimentarias derivadas de este maíz en la región; por lo que esta in-
vestigación pretende cubrir ese vacío.
Partiendo de esa revisión de la literatura, la investigación se ha apoyado en una 
obtención directa de información sobre el terreno. Para ello se optó, desde el pun-
to de vista metodológico, por realizar encuestas a campesinos y a consumidores 
GHODUHJLyQFRQHO¿QGHPHGLUHOJUDGRGHLPSRUWDQFLDGHOPDt]\HQFRQFUHWR
del Zapalote Chico, en sus cultivos y su alimentación. A la par, se llevaron a cabo 
HQWUHYLVWDVVHPLHVWUXFWXUDGDVDLQIRUPDQWHVFXDOL¿FDGRVUHODFLRQDGRVFRQHOFXO-
tivo del maíz y con la elaboración y venta de alimentos derivados de este grano 
HQOD]RQDGHHVWXGLR$GHPiVVHGHFLGLyHIHFWXDUODLGHQWL¿FDFLyQ\HOUHVFDWH
de todos aquellos platillos regionales típicos elaborados con maíz Zapalote Chico 
que son utilizados en la dieta diaria de esta población. Todo ello se complementó 
con las observaciones recogidas durante el trabajo de campo en la región del Ist-
mo de Tehuantepec, mediante la técnica basada en la “observación participante” 
por parte del investigador.
La metodología utilizada en esas diferentes actividades que han integrado el tra-
bajo de campo aparece expuesta de forma detallada en el capítulo 4.
 1.4.   Estructura
 Después de esta Introducción, la estructura de la Tesis se ha organizado en 
cinco capítulos, divididos en dos grandes partes o bloques temáticos. La primera 
SDUWHHVWiGHGLFDGDDODUHYLVLyQGHODOLWHUDWXUD\ODGH¿QLFLyQGHOPDUFRWHyULFRH
integra los capítulos 2 y 3. En el capítulo 2 se analiza la importancia del maíz y la 
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diversidad de sus razas o variedades a tres niveles: México, el estado de Oaxaca 
(estado donde se ubica nuestra zona de estudio) y el Istmo de Tehuantepec. Ade-
PiVDSRUWDPRVWDPELpQHQHVWHFDStWXORXQDUHYLVLyQGHODOLWHUDWXUDFLHQWt¿FD
sobre las razas de maíz, tanto en el conjunto de México como en el estado de 
2D[DFDFRQFOX\HQGRFRQXQDUHIHUHQFLDHVSHFt¿FDDOPDt]=DSDORWH&KLFRHQHO
Istmo de Tehuantepec.
Por su parte, el capítulo 3, de carácter teórico, está dedicado al repaso y discusión 
de los conceptos principales que enmarcan nuestro análisis. De esta manera, se 
hace una revisión de conceptos que consideramos de utilidad, detallando sus im-
plicaciones para México y su potencialidad como patrón analítico para interpretar 
la realidad agroalimentaria en el Istmo de Tehuantepec. Tres son los conceptos 
centrales considerados en esta revisión teórica: el de soberanía alimentaria, la 
Agroecología como enfoque teórico para la agronomía y la multifuncionalidad de 
la agricultura.
La segunda parte se corresponde con la aportación principal y original de esta 
investigación, puesto que en ella recogemos y analizamos pormenorizadamente 
los resultados obtenidos en el trabajo de campo. Figura aquí el análisis estadístico 
de las respuestas obtenidas en las encuestas aplicadas a una muestra de campe-
sinos y otra de consumidores de la región. Además de esos datos cuantitativos, 
se resumen también los resultados alcanzados en el trabajo de investigación 
cualitativo, consistente en entrevistas semiestructuradas a informantes clave se-
OHFFLRQDGRVDORTXHKD\TXHXQLU¿QDOPHQWHHOUHVFDWHGHODFXOWXUDDOLPHQWDULD
maicera que comparte la población de esta región, a través del inventario que 
hemos realizado de los productos elaborados con maíz Zapalote Chico.
Esta segunda parte está conformada por tres capítulos. En el capítulo 4 se des-
criben los materiales y métodos empleados en el trabajo de campo. El capítulo 5, 
el más relevante, está dedicado a la exposición y análisis de los resultados ob-
tenidos en la encuesta a campesinos y en la realizada a consumidores, además 
de la información derivada de la metodología cualitativa y una sistematización del 
modelo culinario maicero de la región. Por último, en el capítulo 6 se recapitulan 




más relevantes de nuestra investigación, y con la relación de la bibliografía utili-
zada.
$GHPiVLQFOXLPRVFXDWUR$QH[RVHO$QH[R,UHFRSLODODV¿FKDVGHDOLPHQWRV
tradicionales de la región elaborados con maíz Zapalote Chico; en el Anexo II se 
ofrece el análisis estadístico (SPSS) de los resultados de la encuesta a campe-
sinos y la encuesta a consumidores; en el  Anexo III se presentan los modelos 
de cuestionarios aplicados en una y otra encuesta, junto con el guión para las 
entrevistas a informantes clave; por último, el Anexo IV ilustra con fotografías la 
realidad objeto de esta investigación. 
14
PARTE I. 
REVISIÓN DE LA LITERATURA Y MARCO TEÓRICO
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2. IMPORTANCIA Y DIVERSIDAD DEL CULTIVO DEL MAÍZ EN MÉXICO.    
EL “ZAPALOTE CHICO” EN EL ISTMO DE TEHUANTEPEC
 2.1.   El maíz en México
 2.1.1. Relevancia de este cultivo; algunos datos iniciales
El maíz (Zea mays) pertenece a la familia de las gramíneas, suele alcanzar 
entre medio metro y nueve metros de alto y sus hojas forman una larga vaina, 
íntimamente envuelta en el tallo, con un limbo más ancho y blando. Del tallo 
nacen dos o tres espigas o mazorcas muy densas, envueltas en una especie de 
KRMDVHQODD[LODGHODVKRMDVPX\FHxLGDV(QFDGDPD]RUFDVHYHQODV¿ODV
de granos, cuyo número puede variar de ocho a treinta. A cada grano le corres-
ponde un largo hilo sedoso que sobresale por el extremo de la mazorca. El tallo 
de la planta está rematado en el extremo por una gran mazorca de pequeñas 
ÀRUHVPDVFXOLQDV\DVtFXDQGRHOSROHQKDVLGRODQ]DGRVHYXHOYHQVHFDV\
parduscas. 
El maíz se cultiva en tierras ubicadas desde el nivel del mar hasta los 3,500 
metros de altitud, en diferentes climas y tipos de suelo. Su ciclo oscila entre los 
tres y los nueve meses, y el color, la textura, las formas y los sabores del mismo 
son muy diversos, en función de la variedad (SAGARPA, INIFAP, SNICS, SINA-
5(),6HFRQVLGHUDTXHHOPDt]SRVHHXQDVSURSLHGDGHV¿WRTXtPLFDV
considerables, tales como los pigmentos de naturaleza fenólica que incluyen a 
los carotenoides y a las antocianinas; estas últimas cuentan con características 
nutraceúticas ya que previenen del estrés oxidativo, las enfermedades crónico-
degenerativas y el cáncer (Serna-Saldívar et al, 2013).
Las evidencias arqueológicas indican que en México y Centroamérica se en-
cuentran los orígenes del maíz (Zea mays L.), derivados de su ancestro sil-
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vestre, el teocintle del género Zea, y el mayor número de especies del género 
Tripsacum (Kato Yamakake et al, 2009). Con mayor precisión, es en el estado 
de Oaxaca donde se sitúa el origen del maíz. Concretamente en las cuevas de 
Mitla, en Yagul y en Tlacolula se encontraron los vestigios más antiguos del ori-
gen de la agricultura en Mesoamérica, con más de 10,000 años de antigüedad; 
por ello estas cuevas son consideradas patrimonio de la humanidad. Especí-
¿FDPHQWHHQ ODVFXHYDVGH*XLOi1DTXLW]FHUFDGH0LWODVH ORFDOL]DURQ ORV
hallazgos arqueológicos de maíz más antiguos (4,000 años A.C.). Esto, junto 
con la existencia de cinco poblaciones vivas de teocintle (pariente silvestre del 
maíz, del que se derivan las variedades de esta planta actualmente conocidas), 
que incluyen la presencia en la Sierra Sur de Zea Mays subespecie parviglumis, 
una de las especies de teocintle más cercanas al maíz actual, demuestra que 
Oaxaca fue el centro del origen y domesticación de este cultivo (SAGARPA, 
INIFAP, SNICS, SINAREFI, 2012).
México es uno de los 12 países megadiversos del mundo que albergan entre 
el 60 y el 70 por ciento de la biodiversidad total del planeta (Mittermeier y 
Goettsch, 1992; Boege, 2008). Los centros de origen del maíz están locali-
zados en lugares donde actualmente habitan poblaciones rurales indígenas 
mexicanas. Esto demuestra que el desarrollo y cultivo de este cereal ha esta-
do relacionado, históricamente, con la cultura de esos pueblos prehispánicos3. 
(OPDt]HQ0p[LFRSRUVXGLYHUVLGDGHQIRUPDV\XVRVWLHQHXQVLJQL¿FDGR\
XQDLPSRUWDQFLDKLVWyULFD\SUHVHQWHWDOTXHVHKDFDOL¿FDGRDORVPH[LFDQRV 
3 En este sentido, se encuentran ciertas asociaciones de razas de maíz con pueblos indígenas. Así, el nal-tel, 
olotillo (tzi’t bakal), tehua, tepecintle, vandeño y comiteco se pueden asociar a los pueblos mayas de la península 
de Yucatán, Chiapas y Guatemala; las razas bolita, zapalote grande, mixteco y mushito a los pueblos mixtecos 
y zapotecos; arrocillo amarillo, tuxpeño y tuxpeño norteño a las culturas tropicales del Golfo. En las culturas del 
Altiplano y el Eje neovolcánico tenemos palomero toluqueño, cónico, cacahua- cintle, elotes cónicos, pepitilla, 
ancho, y chalqueño; reventador, tablilla de 8, chapalote, maíz dulce, conejo, cónico norteño, celaya y jala -el cual 
tiene las mazorcas más largas- aparecen vinculados a las culturas de Occidente. Aunque el maíz pepitilla es, desde 
el punto de vista genético, la variedad más cercana al teocintle (Zea mays parviglumis), el Zapalote Chico de los 
zapotecos del Istmo, que inicia su diferenciación hace 2,500 años, reúne 22 complejos genéticos favorables no 
integrados a ninguna otra raza (Boege, 2009).
17
Parte I. 
como “gente de maíz”4. La amplitud de los productos derivados de este cereal 
hace que sea utilizado en la dieta, en la salud y para usos industriales.
(QHOPDSDVHPXHVWUDODGLVWULEXFLyQJHRJUi¿FDGHODSURGXFFLyQGHPDt]HQOD
República mexicana, el peso que tienen en esa producción cada uno de los estados.
Fuente:Salgado (2011).
43DUDORVLQGtJHQDVHOPDt]HVXQVLJQRGHVXUD]DORTXHORVLGHQWL¿FD\ORVGH¿HQGHFRPRXQLGDGpWQLFDHQRWUDV
palabras, el maíz es sagrado. Esta creencia procede del Popol Vuh, también conocido como “Las Antiguas Historias 
del Quiché”, el libro sagrado de los indios Quichés que habitaban en la zona de Guatemala, pueblo perteneciente 
al área mesoamericana como los zapotecas y otros grupos étnicos del sur de México. Este libro cuenta cómo los 
dioses, después de varios intentos fallidos de barro y madera, formaron a los primeros hombres ideales de este 
cereal. De esta forma, la agricultura es considerada en muchos países latinoamericanos como sagrada. En este 
texto maya se hace mención al origen de la humanidad a partir del maíz, de donde surgen los llamados “hombres 
de maíz” (Anónimo, 2008).
Mapa 2.1. Porcentaje de la producción de maíz en México por estados
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0p[LFRVHVLW~DHQHOSULPHU OXJDUGHOPXQGRHQVXSHU¿FLHVHPEUDGDGHHVWH
grano, siendo el cultivo más importante del país. Concretamente, en la década 
 ODVXSHU¿FLHVHPEUDGDGHPDt]DVFHQGtDFRPRPHGLDDOGH
las tierras cultivadas5; y, a pesar del descenso de ese porcentaje en los años 
UHFLHQWHVHQRFXSDHOGHOWRWDOGHVXSHU¿FLHVHPEUDGDDQLYHOQD-
cional (7.5 millones de hectáreas). Por otro lado, participa con el 18.0% del valor 
de la producción en el sector agrícola (88,000 millones de pesos (mdp) en 2012, 
78,000 mdp en 2013). En términos físicos el volumen de producción de maíz os-
cila en los últimos años (2012-2014) entre los 22 y los 23 millones de toneladas 
WDEODJUi¿FR(OUHQGLPLHQWRDOFDQ]DHQSURPHGLRHQHVWRVDxRVODV




ha. de cultivo de maíz, de un total de 15,545,464 ha. cultivadas), ligeramente por debajo del obtenido durante el 
SHULRGRHQGRQGHDOFDQ]yHOGHODVXSHU¿FLHVHPEUDGD\FRVHFKDGD6$*$53$6,$3
Galarza, 2010).
Tabla 2.1. Datos básicos sobre la producción de maíz en México
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El consumo total alcanza un volumen muy superior a la producción; así, en el 
año 2008, frente a una producción de 24.4 millones de toneladas, se consumie-
ron 33.6 millones de toneladas de este cereal (Salgado, 2011; SIAP-SAGARPA, 
(OORRULJLQDXQLPSRUWDQWHÀXMRGHLPSRUWDFLRQHVQHWDVJUi¿FR$OUH-
dedor del 92% de la producción de maíz en el país corresponde a maíz blanco, 
que se destina al consumo humano y permite cubrir las necesidades del mercado 
nacional (SIAP-SAGARPA, 2009). En cambio, solo el 8% de la producción corres-
ponde a maíz amarillo, destinado principalmente a la industria pecuaria y almido-
QHUD(OORSURYRFDTXH0p[LFRVHDIXHUWHPHQWHGH¿FLWDULRHQHVHWLSRGHPDt]
debiendo importar en los ejercicios recientes entre 7 y 10 millones de toneladas 
anualmente (SHCP, 2014). Por lo tanto, las importaciones, que se han convertido 
HQXQIHQyPHQRHVWUXFWXUDO\DOFDQ]DQXQDQRWDEOHPDJQLWXGJUi¿FRVRQ






del maíz en México
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Las heladas y sequía en el año 2011 afectaron a la producción de maíz en el 
país, lo que incrementó los precios cerca del doble respecto a 2010. Sin embar-
go, las mejores condiciones climáticas durante 2012 y 2013 han llevado a una 
recuperación de la producción nacional, lo que, aunado al aumento en la oferta 
PXQGLDO SURYRFyXQGHVFHQVRHQ ODV FRWL]DFLRQHVHQ JUi¿FR WDEOD
2.2). Los datos y estimaciones más recientes para 2014 apuntan a unas expecta-
tivas tanto nacionales como internacionales de buenas cosechas, acompañándo-
se eso de una estabilidad aproximada de los precios (SHCP, 2014). En cualquier 
caso, si examinamos la dinámica en el período 2009-2014 dos son los hechos a 
destacar: una tendencia a medio plazo alcista de los precios del maíz en México; 
\ODH[LVWHQFLDGHIXHUWHVRVFLODFLRQHVFR\XQWXUDOHVJUi¿FR
Se estima que alrededor de 3 millones de productores están relacionados direc-
tamente con el cultivo del maíz, y aproximadamente 18 millones de personas 
dependen de él para su subsistencia (Bailey, 1996). La estructura del sector se 
caracteriza en México por un acusado predominio de las pequeñas explotacio-
nes: de los 1,9 millones de productores registrados en el padrón de PROCAMPO, 
el 85.1% tiene predios menores de 5 hectáreas y el 56.0% cuenta con unidades 
Tabla 2.2. Precio del maíz en México (S/ton)
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de producción de tamaño inferior a 2 hectáreas.  En la tabla 2.3 se recoge la dis-
tribución de los productores de maíz según el tamaño de las explotaciones en los 
estados de la República mexicana con un mayor peso de este cultivo y también 
en el conjunto nacional. Podemos observar ahí que la estructura es mayoritaria-
mente minifundista, con escasos latifundios ubicados en los estados del norte y 
occidente del país (tabla 2.3). 
No existe ningún tipo de seguimiento en México que permita conocer exactamen-
te los cambios que se han dado a lo largo del tiempo en las variedades de maíz 
empleadas por los agricultores. Sin embargo, datos sobre la utilización de semilla 
comercial o híbridos muestran que solo en el 20% del área sembrada se emplea 
este tipo de semillas (Aquino et al, 2001). Y varios estudios de caso (Bellon et 
al, 2009) indican que la mayor parte del germoplasma utilizado, en términos de 
número de agricultores y área sembrada, corresponde a semilla local, es decir, 
variedades nativas, criollas o acriolladas. Únicamente en algunas regiones del 
norte, fundamentalmente en las zonas de agricultura comercial, ha habido una 






En el caso del estado de Oaxaca, en el que se centra nuestra investigación, los 
productores con predios menores a 5 hectáreas suponen el 97% del total; exis-
tiendo en concreto un 76% que no alcanzan las 2 hectáreas y un 41% con menos 
de 1 hectárea (tabla 2.3). Por otro lado, de las 570,000 toneladas de maíz que se 
producen, el 80% corresponde a maíces nativos y solo el 20% a maíces híbridos 
(SAGARPA, INIFAP, SNICS, SINAREFI, 2012).
 2.1.2. Razas de maíz en la República Mexicana 
(Q0p[LFRVHKDQLGHQWL¿FDGRUD]DVGHPDt]QDWLYRGHODVTXHVHFRQVL-
dera existen en el mundo (Figueroa et al, 2013). Los maíces nativos son las razas 
domesticadas que han evolucionado a lo largo de miles de años de cultivo, mani-
festándose en muchas variedades genéticamente distintas (SAGARPA, INIFAP, 
SNICS, SINAREFI, 2012). De esta forma, representan depósitos de diversidad 
JHQpWLFDJHUPRSODVPDVTXHVHKDQDGDSWDGRDFRQGLFLRQHVORFDOHVHVSHFt¿FDV
de altitud, precipitación, calidad de suelos, resistencia a plagas y enfermedades.
Esas 59 razas o variedades se distribuyen a lo largo de todo el país y en cada 
grupo étnico de forma diversa y heterogénea. Treinta y cinco de ellas (el 58.0% 
de la diversidad nacional de maíces) se encuentran en el estado de Oaxaca (que 
RFXSDHOGHODVXSHU¿FLHQDFLRQDODOTXHSHUWHQHFHODUHJLyQGHO,VWPRGH
Tehuantepec (SAGARPA, INIFAP, SNICS, SINAREFI, 2012). En la tabla 2.4, que 
¿JXUDDFRQWLQXDFLyQVHPXHVWUDODGLVWULEXFLyQGHODVUD]DVGHHVWDSODQWDHQ
relación con las zonas ecológicas y con los grupos étnicos existentes. 
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Tabla 2.4. Distribución de razas de maíz en México por zonas ecológicas
relacionada a los grupos étnicos presentes
Región ecológica: clima y vegetación Razas de maíz Grupos étnicos 
Selva húmeda 
Lacandona Tuxpeños ( criollos y  mejorados), Nal-Tel 
Lacandones y  m igraciones 





Mames y otros grupos 
Golfo d e México, Oaxaca, 
San Luis Potosí 
Tuxpeño (criollos y 
mejorados), Dzit-Bacal, 
Nal-Tel 
Mayas, huastecos, totonacas, 
tepehuas, chontales, nahuas, 
popolucas, mixes, mazatecos, 
tzeltales, choles, tzotiles, 
zoques zapotecos 
motozintecos 
Árida y  
semiárida 
Llanuras d e la A ltiplanicie, 
Sierra Madre Occidental 
Cónico norteño, 




Otomíes, pames, nahuas, 
kikapú, pima, mazahuas 
Declive oriental de la Sierra 
Madre Occidental 800-2400 
m, Chihuahua, Coahuila, 
Zacatecas, San Luis 
Potosí, Aguas Calientes, 





Bofo, Azul, Tablilla, 
Elotes Occidentales, 
Dulce 
Tarahumaras, coras, huicholes 
Declives i nferiores oeste 
de l a Sierra M adre 
Occidental; clima 
semiárido. Llanuras 
onduladas, vegas de ríos y 
declives con bosque. 
Sonora y Sinaloa 
Onaveño, Dulcillo del 





Tuxpeño y Tuxpeño 
Norteño 
Mayos, yaquis 




















Península de Yucatán: 0-
300 msnm; zona de 
afloramientos calizos con 
paisaje cárstico. 
Campeche y Quintana Roo 
Tuxpeños (criollos), Dzit 
bakal, Nal-Tel Mayas peninsulares 
Depresión Central de 




Tojolabales, tzeltales, tzotziles, 
chinantecos, zoques 
Istmo de Tehuantepec; 0-
500 msnm; prevalencia de 
fuertes vientos; llanura 
aluvial de Oaxaca 
“Zapalote Chico” Zapotecos y huaves  
Valles Centrales de 
Oaxaca; 1500-1800 msnm; 
clima subcálido, húmedo y 
semiárido 
Bolita, Vandeño, Celaya 
(mejorado) Zapotecos 
La Mixteca, 1800-2400 









Fuente: Kato Yamakake et al (2009).
/DELRGLYHUVLGDGGHOPDt]HQ0p[LFRVHFRQVWDWDHQHVWDFRPSOHWDFODVL¿FDFLyQ









Cuenca del río Balsas, 0-
1500 msnm. Clima cálido 
húmedo. Sur de 
Michoacán, Estado de 







Nahuas, tlapanecos, mixtecos, 
Amuzgos 
Llanura de Jalisco y el 
Bajío 1000-2000 msnm. 
Clima templado, húmedo, y 
subcálido húmedo. 

















Declives inferiores al Oeste 
de la Sierra Madre 
Occidental y Llanura 
costera, Nayarit; clima 
cálido húmedo y 
subhúmedo; en llanuras, 
vegas de ríos y declives 









Mayos , tepehuanos, coras, 
guarijios, huicholes 
Templada 




Veracruz, Puebla, Oaxaca Olotón, Chiquito Nahuas, totonacos, mazatecos, zapotecos 
Templada 
subhúmeda 





Mesa Central, 1800-2700 






Tlaxcala, norte de Morelos, 











La Mixteca, 1800-2400 
msnm; clima templado 
húmedo; declives 
pequeñas planicies vegas  
muy estrechas Oaxaca 
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dad. /DVUD]DVH[LVWHQWHVKDQVLGRFODVL¿FDGDVHQVHLVJUDQGHVJUXSRVSRUYD-
rios autores (Wellhausen et al, 1952; Hernández y Alanís, 1970; Ortega-Paczka, 
1985; Sánchez González, 1989; Benz, 1986; Figueroa et al, 2013):
1. Las Razas Indígenas: palomero toluqueño, arrocillo amarillo, chapalote 
y nal-tel.
2. Las Razas Exóticas Precolombinas: cacahuacintle, harinoso de ocho: 
sub-razas elotes occidentales, olotón, maíz dulce. 
3. Las Razas Mestizas Prehistóricas: cónico, reventador, tabloncillo, tehua, 
tepecintle, comiteco, jala, “Zapalote Chico”, zapalote grande, pepitilla, 
olotillo, dzit-bacal, tuxpeño y vadeño.  
4. Las Razas Modernas Incipientes: chalqueño, celaya, cónico norteño y 
bolita.
5. /DV5D]DVQRELHQ'H¿QLGDVconejo, nushito, complejo serrano de Ja-
lisco, zamorano amarillo, maíz blando de Sonora, onaveño, dulcillo del 
noroeste.
6. /DV5D]DV QR&ODVL¿FDGDV HQ DOJXQR GH ORV JUXSRV SURSXHVWRVazul, 
apachito, tablilla de ocho, gordo, tuxpeño norteño, bofo, onaveño, co-
comatepec, san juan, carmen, cónico mushito, tablón-cónico norteño, 
conejo vadeño, blandito, blandito gordo, cristalino de Chihuahua-tablón, 
azul-bofo, chalqueño-elotes cónicos, cónico-norteño-bofo, ancho-oloti-
llo, olotón-bolita, cónico-bolita, cónico-cacahuacintle, tunicado, maizón, 
[PHKHQDO WDEOyQSHUOD ODG\ ¿QJHU FODYLOOR IDVFLDGR UDWyQ SDORPHUR
de Chihuahua, chatino maizón, mixeño, choapaneco, mixteco, serrano 
mixe, motozinteco, elotero de Sinaloa. 
$ODVUD]DVGHHVWDJUDPtQHDLGHQWL¿FDGDVHQODFODVL¿FDFLyQPiVUHFLHQWHKD-
bría que añadir la población de teocintles, que se encuentra íntimamente asocia-




2.1.3. Biodiversidad ecológica y cultural del estado de Oaxaca
Oaxaca, ubicado al suroeste de México, con 93,743 km2GHODVXSHU¿FLH
nacional), está entre los estados de la república que concentran una mayor diver-
sidad ecológica y humana, ya que también tienen la mayor presencia de pueblos 
indígenas (Boege, 2008). En Oaxaca existen 35 tipos de maíz nativo, 58% del 
total nacional, estando esto vinculado con su diversidad biológica y ecológica, 
con variados tipos de climas, suelos y vegetación (mapa 2.2).
Fuente: Aragón (2012).
Mapa 2.2. Distribución de las razas de maíz nativo en el estado de Oaxaca
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$SDUWLUGHORVUHVXOWDGRVGH6iQFKH]HWDOVHSXHGHQLGHQWL¿FDUODVUD]DV
de este cereal en el estado, las cuales se presentan a continuación de acuerdo 
al orden de aparición, a partir de las razas más antiguas, y señalando también la 
altitud donde se recolectaron: Mixteco (2,000 m), Serrano Mixe (1,900 m), Negri-








arrocillo amarillo y nal-tel; (2) la raza exótica precolombina: olotón; (3) las ra-
zas mestizas prehistóricas: cónico, tabloncillo, tehua, tepecintle, Zapalote Chico, 
zapalote grande, olotillo, tuxpeño y vadeño; (4) las razas modernas incipientes: 
chalqueño, celaya y bolita (Aragón, 1989).
Estos datos sugieren que las razas más antiguas de Oaxaca se establecieron 
primero en altitudes superiores a los 2,000 metros, tales como la región de la 
Mixteca y las zonas altas de la región Mixe; posteriormente ocuparon los valles 
ubicados en torno a los 1,500 metros, siendo la región de los Valles Centrales re-
presentativa de esta condición; en un paso siguiente se desplazó hacia terrenos 
de menor altitud, por un lado la zona costera colindante con el estado de Veracruz 
y por el otro el área costera del Golfo de Tehuantepec (López Romero, 2005).
En este estado se cultivan 600,000 hectáreas de maíz que producen 570,000 
toneladas, de las cuales el 80% corresponde a maíces nativos y el 20% a maí-
ces híbridos; la mayoría se destina al autoconsumo (SAGARPA, INIFAP, SNICS, 
SINAREFI, 2012). Curiosamente, es también el estado de la república mexicana 
que posee la mayor diversidad étnica y riqueza cultural. En Oaxaca se asientan 
JUXSRVpWQLFRV\VHLGHQWL¿FDQYDULHGDGHVOLQJtVWLFDVYLYDVVHJ~QHO,QV-
tituto Nacional de Lenguas Indígenas (INALI, 2012), por lo que se puede concluir 
que la riqueza ecológica va de la mano de la riqueza cultural.
Mucha de la diversidad biológica del mundo está siendo conservada por los 
pequeños agricultores tradicionales y las poblaciones indígenas de cada país 
(Ortega-Paczka, 2003). El patrimonio biocultural de los pueblos indígenas es el 
resultado de distintos componentes: recursos naturales bióticos intervenidos en 
distintos gradientes de intensidad por el manejo diferenciado y el uso de esos 
recursos según patrones culturales, los agroecosistemas6 tradicionales, la diver-
VLGDG ELROyJLFD GRPHVWLFDGD FRQ VXV UHVSHFWLYRV UHFXUVRV ¿WRJHQpWLFRV GHVD-
rrollados y/o adaptados localmente. Esta conservación de especies nativas está 
6 Los agroecosistemas son ecosistemas manejados por los seres humanos en la producción agrícola. Su diversidad 
va desde los altamente complejos, que reproducen de manera cercana el funcionamiento de un ecosistema natural, 
FRPR HV HO FDVR GH ORV DJURHFRVLVWHPDV PDQHMDGRV EDMR HO VLVWHPD PLOSD KDVWD ORV PX\ VLPSOL¿FDGRV TXH
dependen casi totalmente del manejo de los humanos, como los monocultivos modernos.
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basada en aspectos culturales, tales como los usos especiales en alimentación7 
 (Boege, 2008; Brush, 1986; Bellon, 1994; Louette, 1996). 
 2.2.   La singularidad del sistema agroalimentario del Istmo de
Tehuantepec
El Istmo de Tehuantepec es una región ubicada en el sureste del estado de Oaxa-
ca, que ocupa 798,900 hectáreas, lo que supone el 21.3% del territorio del estado 
\HOGHOWHUULWRULRQDFLRQDO'HHVDVXSHU¿FLHWRWDOKDVRQGHERVTXH
29,000 de selva, 179,000 están dedicadas a usos agropecuarios y 80,000 ha 
corresponden a acuíferos (lagunas costeras); el resto se distribuye entre usos 
urbanos y otras utilizaciones (mapa 2.3) (CIESAS-Golfo, 2014).
7 La cocina tradicional mexicana, que tiene como base el maíz, es considerada Patrimonio Cultural Inmaterial de la 
Humanidad por la Organización de Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura (UNESCO, 2010). Se 
calcula que existen más de 600 preparaciones culinarias con maíz en México, así como 300 variedades de tamales 
y el mismo número de atoles. Existen platillos hechos de diferentes momentos de maduración del maíz: elotes 
verdes, elotes muy tiernos, elotes tiernos, elotes no muy tiernos ni muy sazones, elotes sazones o camahuas, etc 






latitud norte, y entre los meridianos 94º 12’ y 95º 40’ de longitud oeste. Su altitud 
máxima es de 2,450 metros y va disminuyendo hasta el nivel del mar. El clima es 
tropical, con lluvias abundantes en verano e inviernos secos, con vientos predo-
minantes del golfo que determinan el tipo de clima y dan lugar a vientos de hasta 
Mapa 2.3. Usos del suelo y vegetación del Istmo de Tehuantepec
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200 km por hora entre los meses de octubre y marzo; la temperatura varía entre 
los 18ºc y los 35ºc, la precipitación pluvial tiene una notable variabilidad según la 
microrregión o zona y oscila desde los 400 hasta los 2,000 mm. 
Mapa 2.4. Núcleos agrarios del Istmo de Tehuantepec
Fuente: CIESAS-Golfo (2014).
El istmo cuenta con 41 municipios y una población de 546,288 habitantes (mapa 
2.4). Esta población es mayoritariamente indígena (7 de cada 10 personas se 
desenvuelven en la lengua indígena zapoteca), y utiliza el maíz como base prin-
cipal de su alimentación y cultura, algo común a todos los pueblos de tradición 
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mesoamericana (INALI, 2012). Pese a la diversidad de razas de este cereal en 
México, los habitantes del Istmo restringen su cultivo, esencialmente, a una sola 
de ellas, el Zapalote Chico, de la que derivan gran parte de sus alimentos tra-




Como se desprendía de la tabla 2.4, reproducida anteriormente, y podemos com-
probar ahora en el mapa 2.5, el Istmo de Tehuantepec es la única región del país 
que posee una raza dominante de maíz, la única zona en la que se cultiva el 
Zapalote Chico. Y en ella reside además un grupo étnico mayoritario, los zapo-
8(OVLVWHPDFXOLQDULRVHGH¿QHFRPRXQFRQMXQWRGHLQJUHGLHQWHVFRQGLPHQWRV\SURFHGLPLHQWRVFRPSDUWLGRHQXQ
contexto histórico y territorial (Garrido Aranda, 2001).
Mapa 2.5. Ubicación del maíz “Zapalote Chico” 
34
tecas; lo que ocasiona que estemos ante una región con una fuerte homogenei-
dad ecosistémica, una agricultura basada en una única raza de este cereal y un 
sistema etnocultural dominante. Todo lo cual agrega mayor valor e interés a esta 
investigación.
Fuente: Aragón et al (2005).
En esta región existen 48 unidades de riego en operación, que cubren un total de 
6,113 hectáreas (SAGARPA, 2003). Estas aprovechan el agua mediante diversas 
obras de irrigación, predominando el pozo profundo y en menor número la presa 
que deriva y el cárcamo de bombeo. Además de esas unidades de riego, en el 
Foto 2.1. Espiga de maíz “Zapalote Chico”
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área occidental se ubica el Distrito de Riego 019 Tehuantepec, que se abastece 
de la presa Lic. Benito Juárez localizada en las proximidades del municipio de 
Jalapa de Marqués, sobre el río Tehuantepec, con una capacidad de almacena-
miento de 942 millones de m3 (López Romero, 2005). El agua destinada al riego 
se distribuye por un canal principal con una longitud de 69.2 km, con capacidad 
para regar 50,800 ha (López Romero, 2005)9.
En el Istmo se sembraron en el año 2012 89,636 ha de maíz, de las que se 
obtuvieron 116,937 toneladas (SAGARPA, SIAP, 2012). De ellas, 70,000 ha, el 
78.1%, se destinaron al cultivo del maíz “Zapalote Chico” (SAGARPA, INIFAP, 
SNICS, SINAREFI, 2012)10. A esta raza se le domina el “rey del Istmo”, por perte-
necer a una región con condiciones extremas (fuertes vientos, sequías y suelos 
pobres) y estar adaptada a altitudes bajas, de 0 a 800 metros. Sus características 
agromorfológicas son muy adecuadas para las condiciones climáticas donde se 
desarrolla. Muñoz (1992; 2003), Boege (2009) y otros autores la consideran una 
obra perfecta del mejoramiento genético tradicional de los zapotecas. Para estos 
FLHQWt¿FRVHO=DSDORWH&KLFRLQLFLyVXGLIHUHQFLDFLyQKDFHDxRV\HVXQPDt]
que reúne no menos de 22 complejos genéticos favorables11 no integrados en 
ninguna otra raza, lo que la convierte, según Muñoz (2003:106) ”.. en la raza más 
perfecta del planeta. 





verano, lo que se debe en gran medida al efecto de la escasa precipitación, que puede presentarse en una cantidad 
menor respecto a la esperada o con una distribución fuera del período normal de lluvia (López Romero, 2005).
10 El rendimiento por hectárea de este maíz (1,25 toneladas por hectárea) es inferior al promedio nacional (2,91 
toneladas por hectárea) y mucho menor si lo comparamos con el maíz cultivado en estados como Chihuahua, con 
10 toneladas por hectárea. Su precocidad compensa esta característica, al poder obtener dos cosechas al año (ciclo 
precoz de tres meses; en ocasiones hasta tres cosechas al año) (SAGARPA, SIAP, 2012).
11 Estos 22 complejos genéticos favorables son: resistencia al viento; a gusano cogollero; a desecación; al calor; a 
enfermedades foliares; a pudriciones de la mazorca; a insectos del grano,; al acame; insensibilidad al fotoperiodo; 
SUHFRFLGDGH[FHOHQFLDFDOLGDGHORWHUDH[FHOHQFLDFXELHUWDGHWRWRPR[WOHEXHQFRH¿FLHQWHGHGHVJUDQHPD]RUFDGH
fácil desgrane; buen rendimiento; excelente calidad para totopos; excelente calidad para tortillas; alta extensabilidad 
GH ODPDVDSODQWDFRUWD UDVWURMRGHEXHQDSDODWLELOLGDGDOWDH¿FLHQFLD IRWRVLQWpWLFD\DOWRSRWHQFLDOKtGULFREDMR
sequía; es decir que podría ser una excelente fuente de mejora para otros maíces (Muñoz, 2003:106).
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WLHQHVXiUHDJHRJUi¿FDGHGLVWULEXFLyQ/RVUDQJRVFOLPiWLFRVGRQGHHVWiSUH-
sente son: altitud de 1 a 840 m.; temperatura mínima de 16.5 a 22.5º C, máxima 
de 29.5 a 34.6 º C, media de 23.1 a 28º C; precipitación que oscila de 588 a 1,667 
mm (Aragón et al, 2005). Potencialmente, el Zapalote Chico puede cultivarse en 
toda la planicie del Istmo hasta los límites en la Costa Oaxaqueña. 
Constituye un material muy precoz (85 días la madurez), que resiste fuer-
tes vientos, el ataque del gusano cogollero12 y la sequía. Además, por su ex-
celente cobertura de mazorca, se protege de las plagas de granos alma-
cenados (Aragón et al, 2005)13. Tiene un bajo porte de planta, mazorca 
pequeña y el grano presenta un endospermo muy suave (Aragón et al, 2005) 
. (IHFWLYDPHQWH ODVHVSLJDVVRQGH ORQJLWXGPHGLDQDFRQPXFKDVUDPL¿FDFLR-
nes. Está conformada por mazorcas cortas, gruesas, cilíndricas con excepción de 
un ligero adelgazamiento cerca del ápice. Granos cortos y anchos, endospermo 
blanco y pericarpio sin color. El diámetro de la mazorca es de 44 a 49 mm; el 
diámetro del olote mide entre 29 y 34 mm; la longitud del grano oscila de 10 a 13 
PPODLQÀXHQFLDJHQpWLFDGHO7HRFLQWOHYDUía de intermedia a fuerte (Wellhausen 
et al, 1951). El bajo porte de planta y la mazorca pequeña lo hacen, como ya 
hemos indicado, muy resistente a los fuertes vientos de la zona, al ataque del 
gusano cogollero y a la sequía. 
Según el trabajo de López Romero y otros investigadores (2010), el Zapalote 
Chico posee una proporción relativamente alta de alelos raros (23%), valores ba-
MRVSDUDHOQ~PHURGHDOHORVSRUORFXV\HOSRUFHQWDMHGHDOHORVSROLPyU¿FRV
(68.4), y heterocigosidad (0.22) comparable con otras poblaciones estudiadas. La 
12 El cultivar local “Zapalote Chico” ha sido usado exitosamente como fuente de resistencia a otra peste 
económicamente importante, como es el gusano de la mazorca. Paliwal et al (2001) citan a Byrne et al (1998), Mihm 
(1989b), Snook et al (1993, 1997), Widstrom (1989), Wiseman (1989, 1997) y Wiseman y Bondari (1995), porque 
describieron los mecanismos genéticos y bioquímicos de resistencia al gusano de la mazorca de este cereal, las 
técnicas para la cría masiva e infestación de los estambres de esta gramínea con esos insectos y la selección para 
UHVLVWHQFLD/DPDLFLQD&JOLFRVLOÀDYRQDHQORVHVWDPEUHVGHOPDt]LQKLEHHOFUHFLPLHQWRGHOJXVDQRGHODPD]RUFD
\VHLGHQWL¿FySRUSULPHUDYH]FRPRXQIDFWRUGHUHVLVWHQFLDDHVWRVLQVHFWRVHQORVHVWDPEUHVGH³=DSDORWH&KLFR´
Ahora se ha informado que ocurre en altas concentraciones en un cierto número de poblaciones de esta planta y de 
líneas endocriadas (Paliwal et al, 2001).
13 Esta raza fue analizada por Wellhausen et al (1951) quienes la describen como plantas pequeñas muy precoces, 
con cubierta de brácteas (totomoxtle) más marcada con respecto a cualquier otra raza de maíz, y con distribución 
JHRJUi¿FDHQHO,VWPRGH7HKXDQWHSHFWLHUUDVEDMDVFRVWHUDVGH2D[DFD\&KLDSDVGRQGHORVYLHQWRVGHRFWXEUHD
marzo alcanzan una velocidad media de 90 km/hora.
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diferenciación genética es moderada, con una variabilidad de 88% y 12% dentro 
y entre poblaciones, respectivamente. Para las poblaciones de maíz del Istmo 
de Tehuantepec los resultados indican que han acumulado alelos en diferentes 
IUHFXHQFLDVJpQLFDVTXHODVGLVWLQJXHQGHRWUDVJHRJUi¿FDPHQWHFHUFDQDVFRPR
las razas de Guatemala (López Romero et al, 2010). La selección natural y los 
factores ambientales adversos, como calor, sequía, viento y plagas, aunado a 
la “VHOHFFLyQ DUWL¿FLDO SDUD REWHQHU GHULYDGRV DOLPHQWLFLRV GH FDOLGDG FXOLQDULD
han conducido a las poblaciones de maíz del Istmo de Tehuantepec por una ruta 
evolutiva sustancialmente diferente a la de otras poblaciones a lo largo de 5,000 
años” (López Romero et al, 2010: 8).
La mejor explicación que hay sobre el origen del Zapalote Chico es la hibridación 
de Tepecintle, o un tipo muy semejante, con el Nal-Tel. El Zapalote Chico debe 
de ser de origen relativamente antiguo, puesto que ha dado lugar al Zapalote 
Grande que, a su vez, ha sido padre de razas secundarias. Autores como López 
Romero (2005) y McClintock y Kato (1981) consideran que la raza Zapalote Chi-
co tiene excepcionales características primitivas, determinadas por la particular 
combinación de sus nudos cromosómicos. No obstante, Benz (2001) menciona 
que no exhibe ningún carácter morfológico primitivo y que su distribución, razo-
nablemente restringida, podría estar asociada con una existencia muy antigua. 
Ese autor propone que las razas de maíz más antiguas en el estado de Oaxaca 
son Bolita, Chatino Maizón y Zapalote Chico, las cuales pertenecen a la “Alianza 
ËVWPLFD´/ySH]5RPHUR
El Zapalote Chico es considerado por muchos autores (Figueroa et al, 2013) una 
raza de maíz del grupo “Razas Mestizas Prehistóricas”, que se caracterizan por 
que se formaron del entrecruzamiento de las “Indígenas Antiguas” y las “Éxoticas 
Precolombinas”, con introgresión del teocintle, especialmente Z. mays L.ssp.par-
viglumis y Z. mays L.ssp. mexicana (Wellhausen et al, 1951; Aragón et al, 2006). 
Se denominan prehistóricas porque no existe evidencia histórica de su origen 
y no es seguro que todas sean precolombinas, ya que varias de ellas pudieron 
haberse originado como consecuencia de las migraciones de los primeros coloni-
zadores; posen buena calidad tortillera.
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Las características del grano de maíz y la calidad nixtamalera del Zapalote Chico 
(en este caso se analizó un maíz de esta raza que se cultiva a 120 metros sobre 
el nivel del mar) se exponen a continuación: 204.5 PMG (peso de mil granos); 
*6JUDYHGDGHVSHFt¿FDPPGHODUJRPPGHDQFKRPPGH
grosor; 8.7 kg-f de dureza; 1.18 CCA (capacidad de absorción de agua: kg agua/ 
kg harina); 28.18 PP (pérdida de peso %); 1.57 RT (rendimiento de tortilla: kg 
tortilla/ kg de harina); 0.48 (RC) (resistencia al corte de tortilla)  (Figueroa et al, 
2013). Esta variedad de maíz posee un tipo de almidón de alto contenido nutricio-
nal, que lo hace propicio para elaborar alimentos como el totopo, las quesadillas 
de elote o los tamales de elote, entre otros14 (SAGARPA, 2012).
Los indígenas zapotecas son los habitantes principales de la zona de la planicie 
costera donde predomina el cultivo del Zapalote Chico, y donde prevalecen las 
condiciones más extremas de viento en invierno y calor y desecación en verano 
(López Romero et al, 2010). La importancia local del Zapalote Chico radica en su 
precocidad, lo que permite obtener al menos dos cosechas en el mismo terreno 
por año, así como en su aporte a la dieta de los habitantes de la cultura zapoteca. 
En este sentido, 60 días después de la siembra se obtienen “elotes” (mazorca 
tierna de maíz en estado lechoso o pastoso) para consumirse cocidos, en atole 
y pan de elote; a los 70 días se obtiene “maíz nuevo”, cuyo grado de madurez 
ya permite hacer tortillas, totopos15 y tamales; a los 80 días la planta se despunta 
para favorecer el secado de la mazorca y a los 90 días ya se tiene maíz seco, listo 
para ser utilizado en diversas preparaciones. 
3RUHVDVFDUDFWHUtVWLFDVHOGHORVSURGXFWRUHVGHODUHJLyQSUH¿HUHQVHP-
brar dicha raza en lugar de los híbridos comerciales (López Romero et al, 2005)16. 
14 Así, el grano que se va a utilizar para elaborar atole debe ser un grano que desarrolle altas viscosidades. En el 
caso del maíz que es nixtamalizado para utilizarse en la elaboración de frituras, tamales y otros, debe ser uno que 
produzca masa con humedades muy bajas para facilitar el freído. Caso contrario, para la elaboración de tortillas, 
enchiladas, sopes, gorditas, se requiere un grano que produzca masa con alta humedad, buena extensibilidad y 
resistencia, entre otras características (Arámbula et al, 2001).
15 El totopo es una tortilla tostada en comezcal, olla de barro sin tapa ni base. Las propiedades físico-químicas del 
grano han sido estudiadas por Hernández-Xolocotzi (1970) y Vázquez et al (2003). Mientras que León (1994) revisó 
varias características del totopo, prevaleciendo un vacío en lo referente al estudio de la calidad de la tortilla y de los 
diversos platillos derivados en los diferentes estados de madurez de la mazorca de esta raza (López Romero, 2005).
16 En el ámbito internacional la raza “Zapalote Chico” ha recibido particular atención por su resistencia a la mosca 
de seda Euxesta stigmatias Loew (Diptera: Otitidae), al gusano cogollero Spodoptera frugiperda (J.E. Smith) y al 
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Efectivamente, diversos estudios han querido evaluar la aceptación de semillas 
mejoradas de maíz entre los campesinos istmeños y sus resultados concluyeron 
que estas semillas no fueron aceptadas por la población campesina de la zona 
debido a varios factores de tipo cultural: por un lado, porque no son propios para 
la elaboración del totopo, que es un satisfactor de consumo básico entre la po-
blación istmeña y una mercancía muy vendible en los mercados; por otro, porque 
no son aptos para la elaboración de platos regionales, como los panes de elote, 
ni para la elaboración de atole, tamales y otros alimentos de consumo masivo 
entre la población local. Como consecuencia, la población istmeña ha continuado 




Los primeros estudios sobre la diversidad del maíz en México se remontan a las 
décadas de 1930 a 1950, y fueron llevados a cabo por la Secretaría de Agricul-
tura, a través de la Dirección de Campos Experimentales y el Instituto de Investi-
gaciones Agrícolas. Dicha Secretaría de Agricultura realizó importantes trabajos 
de recolecta de poblaciones nativas de maíz y se detectaron materiales que son 
los antepasados de muchos maíces mejorados mexicanos y del mundo. Des-
afortunadamente, casi nada se publicó sobre estas recopilaciones, que fueron 
marginadas en las siguientes dos décadas y se perdieron. Las valiosas coleccio-
nes actuales del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales y Agropecuarias 
(INIFAP) y del Centro Internacional de Mejoramiento de Maíz y Trigo (CIMMYT) 
VHHPSH]DURQDIRUPDUDSDUWLUGHFRQHOIXQFLRQDPLHQWRGHOD2¿FLQDGH
Estudios Especiales (OEE), sostenida de 1944 a 1960 por la Secretaría de Agri-
cultura de México y la Fundación Rockefeller. En este periodo, bajo los auspicios 
gusano elotero Heliocoverpa zea (Boddie) (Lepidoptera: Noctuidae), razón por la que se registró una población de 
esta raza en los EEUU (Widstrom et al, 2003).
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de la OEE, se realizaron muestreos y recolectas sistemáticas cuyos resultados, 
junto con los avances posteriores y otros trabajos complementarios, se publica-
ron en la obra clásica Razas de maíz en México de John Edwin Wellhausen y su 
equipo en el año 1951.
Aunque en los primeros años de la década de 1950 continuaron los trabajos 
intensivos de recolecta de poblaciones nativas de maíz, poco a poco se fue per-
diendo interés en esta actividad (Ortega-Paczka, 2003). Al empezar la década de 
WUHVKHFKRVUHQRYDURQHOLQWHUpVODHSL¿WLDHQIHUPHGDGTXHDWDFDPDVLYD-
mente); la puesta en marcha de los programas de mejora de maíz; y la reanuda-
ción de los trabajos del profesor Efraím Hernández Xolocotzi sobre diversidad de 
maíz y etnobotánica. 
En la actualidad se considera que existen 59 razas de maíz en todo el territorio 
mexicano (SAGARPA, INIFAP, SNICS, SINAREFI, 2012), pese a que diversos 
autores han manejado a lo largo del tiempo diferentes cifras. Así, Wellhausen et 
DOGHVFULELHURQ\GHMDURQSHQGLHQWHVFRPR³QRELHQGH¿QLGDV´RWUDV
Hernández Morales y Alanís (1970) describieron 5 adicionales; Benz (1986), con 
EDVHHQRWURVSRVWXODGRVLGHQWL¿Fy2UWHJD3DF]NDPRVWUyUD]DV2UWHJD
3DF]NDHWDO\¿QDOPHQWH Sánchez (2000) considera 59 razas (Ortega-
Paczka, 2003).
También se han llevado a cabo estudios sobre la diversidad genética con el uso 
de isoenzimas (Goodman y Brown, 1988; Sánchez et al, 2000) y, más reciente-
mente, con microsatélites (Matsuoka et al, 2002; Pressoir y Berthaud, 2004; Reif 
et al, 2006). La mayor parte de estos estudios han analizado muestras de bancos 
de germoplasma representativas de todo el país y han tomado como base para 
OD VHOHFFLyQGH ODPXHVWUD OD FODVL¿FDFLyQ UDFLDO /RVHVWXGLRVFRQ LVRHQ]LPDV
LQGLFDQTXHODVUD]DVQRVHDJUXSDQHQFRPSOHMRVELHQGH¿QLGRVFRPRVHUtDGH
esperar por los datos morfológicos, sino que forman un continuo (Doebley, 2004; 
Sánchez et al, 2000). Existe una gran variabilidad en caracteres morfológicos 
y moleculares, tanto entre razas como dentro de ellas, aunque ciertas pobla-
ciones tienen niveles bajos de diversidad, aparentemente por tratarse de varie-




con datos morfológicos y la medida con marcadores moleculares de una misma 
PXHVWUDGHPDtFHVORFXDOKDVLGRH[SOLFDGRFRPRHOUHVXOWDGRGHXQJUDQÀXMR
génico entre poblaciones, unido a una fuerte selección divergente por parte de 
los agricultores, a partir de características morfológicas determinadas (Pressoir y 
Berthaud, 2004).
La distribución de la diversidad genética presenta un patrón de aislamiento por 
distancia; esto es, poblaciones cercanas se parecen más entre sí que poblacio-
nes más lejanas (Matsuoka et al, 2002). Aunque el ambiente juega un rol fun-
damental en la estructura de la diversidad de los maíces, existen también evi-
dencias del papel que los agricultores han tenido y siguen teniendo al generar y 
mantener esta diversidad.
El trabajo de Kato et al (2009) es un compendio actualizado de todo lo que se 
ha escrito sobre los maíces en México. Otro libro de reciente publicación, Mejo-
ramiento, conservación y uso de los maíces criollos editado por Nájera Rincón 
y Ramírez Mandujano (2009), constituye un compendio de trabajos sobre el cul-
tivo de maíces criollos en diferentes partes de la república mexicana, sus usos 
alimentarios y la implicación campesina17. En toda esta literatura es importante 
señalar las referencias que realizaron Wellhausen et al (1951) en los años cin-
cuenta del siglo XX sobre el Zapalote Chico, indicando que es un cultivar de plan-
tas pequeñas muy precoces, con cubierta de brácteas (totomoxtle) más marcada 
FRQUHVSHFWRDFXDOTXLHURWUDUD]D\FRQGLVWULEXFLyQJHRJUi¿FDHQHO,VWPRGH
Tehuantepec (tierras bajas costeras de Oaxaca y Chiapas) donde los vientos de 
octubre a marzo alcanzan una velocidad media de 90 km/h.
Recientemente, en 2013, se ha publicado en la Revista Fitotecnia Mexicana el 
artículo “Diversidad genética en maíces nativos mexicanos tropicales”, realiza-
do por González Castro, Palacios Rojas, Espinoza Banda y Bedoya Salazar, en 
donde se estudia la diversidad genética de varios maíces mexicanos a través del 
análisis de sus marcadores SSR (alelos encontrados por locus, diversidad gené-
17 Uno de los textos incluidos en este libro, titulado “La multifuncionalidad de la agricultura campesina como vía de 
conservación del maíz criollo en México” y realizado por Ayala Ortiz, constituye uno de los esquemas metodológicos 
en los que nos hemos inspirado para realizar nuestra investigación sobre el Zapalote Chico en el Istmo de 
Tehuantepec.
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tica y varianza molecular AMOVA). En este trabajo se concluye, en relación con el 
Zapalote Chico, que las diferencias ambientales contribuyen en gran proporción 
al patrón general de la diversidad del maíz, que existe mayor diversidad genética 
interracial que intrarracial y que la erosión genética debida a su limitada distri-
EXFLyQJHRJUi¿FDSODQWHDODQHFHVLGDGGHGHGLFDUHVIXHU]RVDVXFRQVHUYDFLyQ
En su trabajo de investigación sobre la resistencia de este maíz al gusano co-
gollero, Paliwal, Granados, Reneé y Violic (2001) señalan que el Zapalote Chico 
ha sido usado exitosamente como fuente de resistencia a otra peste económica-
mente importante, como es el gusano de la mazorca del maíz. Paliwal et al citan 
en ese estudio a varios autores que describieron los mecanismos genéticos y 
bioquímicos de resistencia al gusano de la mazorca del maíz, las técnicas para 
la cría masiva e infestación de los estambres del maíz con esos insectos y la 
VHOHFFLyQSDUD UHVLVWHQFLD/DPDLFLQD &JOLFRVLOÀDYRQDHQ ORVHVWDPEUHVGHO
PDt]LQKLEHHOFUHFLPLHQWRGHOJXVDQRGHODPD]RUFD\VHLGHQWL¿FySRUSULPHUD
vez como un factor de resistencia a estos insectos en los estambres de Zapalote 
Chico (Paliwal et al, 2001).
En el texto Importancia de los maíces nativos de México en la dieta nacional. Una 
revisión indispensable (Fernández Suárez, Morales Chávez y Gálvez Mariscal, 
2013) se efectúan dos referencias directas al Zapalote Chico en relación al víncu-
lo estrecho entre este maíz y un tipo de preparación culinaria concreta: el totopo 
istmeño y su potencialidad para convertirse en una “marca colectiva”, al estilo de 
las denominaciones de origen. 
En el artículo “Potencial nutraceútico de los maíces criollos y cambios duran-
te el procesamiento tradicional y con extrusión” (Serna-Saldívar, Gutiérrez-
Uribe, Mora Rochiny, García-Lara, 2013) se concluye que existe un gran va-
cío en el campo de la investigación en México en relación con la diversidad 
nutraceútica y la riqueza culinaria de los maíces nativos. En este sentido, 
el trabajo “Propiedades físicas del grano y calidad de los grupos raciales 
de maíces nativos (criollos) de México”, publicado en el mismo número de 
la Revista Fitotecnia Mexicana, aunque recoge las propiedades físicas y de 
calidad de varios maíces mexicanos, incluyendo al Zapalote Chico, concluye 
que existe limitada información publicada de los métodos y parámetros de 
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calidad para usos alimentarios de las razas de maíz del país (Figueroa et 
al, 2013).
/LWHUDWXUDFLHQWt¿FDVREUHHOPDt]HQ2D[DFD
'HQWURGH ODSURGXFFLyQFLHQWt¿FDHQ WRUQRD ODV UD]DVGHPDt]HQ2D[DFDVH
encuentran las obras de referencia elaboradas por Aragón Cuevas, quien reali-
]yGLYHUVRVHVWXGLRVVREUHODXELFDFLyQFDUDFWHUtVWLFDVHLGHQWL¿FDFLyQGHHVWDV
razas. Su publicación más famosa es Catálogos de maíces criollos de Oaxaca 
(Aragón Cuevas et al, 2006), en donde el Zapalote Chico de la región del Istmo 
de Tehuantepec es estudiado, describiendo de forma somera sus características 
morfológicas principales.
Los trabajos sobre la producción de maíces en el estado de Oaxaca son múlti-
ples y muy variados, aunque casi todos se centran en las regiones del Valle y 
de la Sierra. Como ejemplo podemos señalar el artículo sobre los transgénicos 
de maíz publicado en 2001 por la revista Nature denominado “Transgenic DNA 
Introgressed into Traditional Maize Landraces in Oaxaca, Mexico”, donde los au-
WRUHV4XLVW\&KDSHODLGHQWL¿FDQODH[LVWHQFLDGHSROHQJHQpWLFDPHQWHPRGL¿FDGR
(GM-corns) entre los cultivos de maíz del Valle de Oaxaca. Este trabajo consiguió 
SURYRFDUXQQRWDEOHLPSDFWRHQHOiPELWRFLHQWt¿FRLQWHUQDFLRQDO(QWRUQRDORV
criterios que manejan los campesinos para conservar y cultivar maíces nativos, 
no existe ningún estudio ubicado en el Istmo de Tehuantepec. Sí ha habido aná-
lisis referidos al estado de Oaxaca pero, como anteriormente indicamos, todos 
ellos se centran en la región del Valle. Un ejemplo de estos trabajos es “The Dy-
namics of Farmers’ Maize Seed Supply Practices in the Central Valleys of Oaxa-
ca, Mexico”, realizado por Badstue, Bellon, Berthaud, Ramírez, Flores y Juárez, 
publicado en el año 2006 en World Development. 
En general, existe una escasa producción investigadora en torno a los cultivos 
de maíz nativo y la cultura campesina en México. Uno de los más destacados es 
el trabajo de Escobar Moreno, quien en su tesis doctoral Valoración campesina 
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del maíz: estudio de caso de dos comunidades indígenas de Oaxaca (México) 
(Escobar Moreno, 2006), presentada en la Universidad Autónoma de Barcelona, 
LGHQWL¿FDORVFULWHULRVXWLOL]DGRVSRUORVFDPSHVLQRVDODKRUDGHVHOHFFLRQDUVH-
millas criollas para sus cultivos. Sin embargo, apenas se han encontrado investi-
gaciones centradas en la región istmeña (López Romero et al, 2010), aunque en 
los trabajos de Aragón Cuevas se realizan descripciones detalladas del Zapalote 
Chico con la misma intensidad que para las otras razas existentes en el estado 
de Oaxaca.  
Recientemente, en 2012, se publicó el libro Calidad industrial de maíces nativos 
de la sierra sur de Oaxaca, escrito por Aragón Cuevas, Figueroa Cárdenas, Flo-
res Zárate, Gaytán Martínez y Vélez Medina, en donde se muestran las caracte-
rísticas físicas del grano de diferentes razas de maíz de la Sierra Sur de Oaxaca, 
su calidad industrial y sus usos potenciales. Este estudio fue realizado con el 
¿QGHGHWHFWDUDTXHOODVSREODFLRQHVQDWLYDVTXHSXGLHUDQ WHQHUFDUDFWHUtVWLFDV





Al indagar sobre la existencia de anteriores investigaciones en torno a la cultura 
y la autonomía alimentaria del maíz entre la población del Istmo de Tehuante-
pec, se concluye que son muy escasos los estudios sobre esta temática. Ello es 
debido a la poca atención que el Istmo ha recibido por parte de los centros de 
investigación, frente a otras regiones del estado de Oaxaca, como el valle, donde 
se cultivan más razas de este cereal.
Entre los pocos autores que han prestado atención al estudio de la raza Zapalote 
Chico en el Istmo de Tehuantepec hay que mencionar el grupo de investigadores 
encabezado por López Romero. Este analiza el cultivo de Zapalote Chico en esta 
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región, resumiendo los resultados en varios trabajos publicados y varias tesis de 
maestría y doctorado. Además, junto con Santacruz, Muñoz, Castillo, Córdova y 
Vaquera, han elaborado tres textos de referencia: “Caracterización morfológica 
de poblaciones nativas de maíz del Istmo de Tehuantepec (México)” publicado en 
³3HU¿OLVRHQ]LPiWLFRGHPDtFHVQDWLYRVGHO,VWPRGH7HKXDQWHSHF2D[DFD
0p[LFR&DUDFWHUL]DFLyQGHJUXSRV ,´ \ ³3HU¿O LVRHQ]LPiWLFRGHPDtFHV
nativos del Istmo de Tehuantepec, Oaxaca, México. Caracterización de grupos II” 
(2010). En estas tres publicaciones se realiza un estudio comparativo de varias 
parcelas de Zapalote Chico en diferentes municipios de la región, concluyendo 
con una serie de características de esta raza de maíz en el Istmo y sus usos en 
relación al momento de ser cosechado.
El primer artículo trata sobre la diversidad genética del maíz en el Istmo de Te-
KXDQWHSHFTXHVHSXHGHFODVL¿FDUGHDFXHUGRFRQODFDUDFWHUL]DFLyQPRUIROyJLFD
en: Zapalote Chico, denominado localmente Maíz Chico, que se distribuye en 
la porción más costera a altitudes de 10 a 100 m, alrededor de las lagunas su-
perior e inferior del Golfo de Tehuantepec, presentando tres subcategorías por 
ciclo biológico; y formas intermedias de Zapalote Chico con razas del complejo 
dentado tropical, que se encuentran en las áreas relativamente más altas de la 
región, de 200 a 800 metros sobre el nivel del mar. La denominación local para 
estas últimas es Maíz Grande y la versión precoz pudiera considerarse aún como 
variante del Zapalote Chico; mientras que las formas de ciclo intermedio y tardío 
son variantes intermedias de Zapalote Chico y Tuxpeño hacia el norte, Vandeño 
hacia el occidente y Tepecintle hacia el oriente; estando la variación asociada con 
la capacidad de tolerar la sequedad del ambiente y la disponibilidad de humedad. 
Por todo ello, se concluye que los patrones evolutivos de las poblaciones de Za-
palote Chico y de Maíz Grande son diferentes.
Los dos últimos trabajos del grupo liderado por López Romero (López Romero et al, 
2009, 2010) concluyen que en la región del Istmo de Tehuantepec las razas de maíz 
nativas tienen una proporción relativamente alta de alelos raros (23%), valores bajos 
SDUDHOQ~PHURGHDOHORVSRUORFXV\SRUFHQWDMHVGHDOHORVSROLPyU¿FRV\
heterocigosidad (0.22) comparables con otras poblaciones estudiadas. La diferencia-
ción genética de las poblaciones de maíz del Istmo es moderada, con una variabilidad 
GH\GHQWUR\HQWUHSREODFLRQHV6HLGHQWL¿FDURQGRVJUXSRVGHGLYHUVLGDG
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genética cuyas frecuencias génicas tienen correspondencia con una caracterización 
morfológica realizada con anterioridad, lo que permite separar las poblaciones de Maíz 
Grande de las del Zapalote Chico (López Romero et al, 2009, 2010).
Otro grupo de investigadores lo conforman Regalado López, Niño y Sánchez 
Hernández, quienes con el texto “La participación de la población indígena zapo-
teca del Istmo de Tehuantepec en el proceso de producción y transformación del 
maíz Zapalote Chico en totopo”  (Regalado, Niño y Sánchez, 2002) participaron 
en 2002 en el Congreso Internacional de Ingeniería de Proyectos, donde presen-
taron su investigación sobre el cultivo del Zapalote Chico, su elaboración y venta 
por la población zapoteca de la región. 
En el ámbito internacional existen otros trabajos sobre esta raza de maíz. Así, 
en las bases de datos de la FAO se encuentran textos como “Evaluation of Za-
palote Chico accessions for conservation and enhacement (Zea Mays, L.) maize, 
México”, cuyos autores son Taba, Díaz, Aragón, Rincón Sánchez, Hernández y 
Krakowsky, publicado en 2006, donde desarrollan un análisis de las característi-
cas agronómicas y morfológicas del Zapalote Chico, incluyendo un examen de la 
variedad intrarracial de este maíz.
El investigador Aragón Cuevas, uno de los mayores estudiosos de los maíces 
RD[DTXHxRVGHGLFD MXQWRFRQRWURVDXWRUHVXQ WUDEDMRHVSHFt¿FRDO=DSDORWH
Chico, realizado en 2004 bajo el título “Diversidad genética del maíz Zapalote 
Chico”, que fue presentado en el XX Congreso Nacional de Fitogenética de la 
Sociedad Mexicana de Fitogenética, celebrado en Chapingo. También Ramírez y 
Berthaud escribieron en 2004 un trabajo sobre una de las plagas que azota al Za-
palote Chico, publicado con el título “Detección del transposón MuDR de la fami-
lia Mutator de maíz (Zea mays) en las razas Bolita y Zapalote Chico en Oaxaca, 
0p[LFRFRPRKHUUDPLHQWDGHVHJXLPLHQWRGHÀXMRJpQLFR´$pOFDEHDxDGLURWUR
estudio, realizado en 1988 por el propio Ramirez junto con otros autores, sobre 
“Selección familiar de progenies autofecundadas en una población de maíz (Zea 
mays L.) de la raza Zapalote Chico”.
Sobre el Zapalote Chico pero no referido al Istmo de Tehuantepec tenemos el tra-
bajo de Muñoz y su equipo elaborado en 1992, bajo el título “Maíz Zapalote Chi-
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co”, presentado en el Congreso Nacional de Fitogenética desarrollado en Tuxtla 
Gutiérrez, Chiapas. Y la investigación “Registration of the maize population Zapa-
lote Chico 2451F”, elaborada en 2003 por Widstron, Wiseman, Snook, Nussly  y 
Scully. Otros textos que se ubican en el análisis agronómico del Zapalote Chico 
en general son el de Molina, Wiseman, Lezama-Gutiérrez, Hamm, Rebolledo, 
González y Arena sobre “Impact of resistant Zapalote Chico corn silks on Spo-
doptera frugiperda (Lepidoptera: Noctuidae) growth and development”, publica-
do en 1997. También el estudio sobre “Nuevos cultivares de maíz con potencial 
agronómico para el trópico húmedo”, realizado por Mendoza, Oyervides y López 
y publicado en el año 2000, donde se analizan cultivos de Zapalote Chico entre 
otras razas tropicales de maíz.
(QGH¿QLWLYD DFRUGHFRQ ORTXHVHxDODQDXWRUHV FRPR/ySH]5RPHUR /ySH]
Romero et al, 2010), la literatura sobre el Zapalote Chico del Istmo de Tehuan-
WHSHFWUDWDGRGHIRUPDPRQRJUi¿FDHVPX\HVFDVD/RVSRFRVHVWXGLRVH[LV-
tentes, como hemos visto, han centrado su atención fundamentalmente en las 
características morfológicas, isoencimáticas y/o genéticas de este maíz, o bien 
en su crecimiento y desarrollo. En ningún trabajo se ha analizado su proceso de 
transformación en un producto destinado a la alimentación humana. Tampoco la 
cultura, la diversidad de alimentos y la autonomía alimentaria derivados de este 
PDt]ÒQLFDPHQWHHOWUDEDMRGH5HJDODGR/ySH]WUDWDGHIRUPDPX\VXSHU¿FLDO
el proceso de producción y transformación del Zapalote Chico en un comestible 
concreto: el totopo.
         3.  MARCO TEÓRICO: AGROECOLOGÍA Y SOBERANÍA ALIMENTARIA
       3.1. El concepto de soberanía alimentaria




En el contexto internacional actual la subida de los precios alimentarios, que se 
constata como tendencia desde 2007, ha sido debida en gran parte a la entrada 
GHOFDSLWDO¿QDQFLHURHVSHFXODWLYRHQHVHPHUFDGRHQWUHRWUDVUD]RQHV18. Solo en 
el último trimestre del año 2010 se triplicó ese tipo de inversión en comparación 
con los tres meses anteriores, y especuladores como Goldman Sachs ganaron 
en 2009 más de 5,000 millones de dólares especulando en materias primas, lo 
TXHVXSXVRXQWHUFLRGHVXVEHQH¿FLRVQHWRV
(OPHUFDGRGHSURGXFWRVDOLPHQWDULRVVHKDFRQYHUWLGRHQXQPHUFDGR¿QDQFLHUR
más. Debido en parte a ese factor, el coste de estos productos experimentó en el 
curso del año 2010 un alza global del 39%, los precios de los cereales aumenta-
ron un 71% y el del maíz un 74% en solo dieciocho meses, según los datos del 
índice de Precios de los Alimentos de la FAO (Knaup et al, 2011). Además, la fuer-
te tendencia al alza de los precios de los alimentos que se constata desde 2007 
se está acompañando en estos años recientes de unas acusadas oscilaciones, 
GHXQDFUHFLHQWHYRODWLOLGDGJUi¿FR
(VWR~OWLPRVHUHÀHMDHQODGLQiPLFDPiVUHFLHQWH/RVSUHFLRVLQWHUQDFLRQDOHVGHORV
alimentos aumentaron un 4% entre enero y abril de 2014, siendo esto el resultado de 
oscilaciones mensuales de mayor magnitud: en febrero se produjo un brusco aumento 
GHOVHJXLGRGHDO]DVPiVPRGHUDGDVHQPDU]R\XQDFDtGDHQDEULOJUi¿FR
Por otro lado, esas tendencias globales esconden comportamientos diferentes de unos 
a otros productos. Así, los precios internacionales del trigo y el maíz registraron durante 
ese trimestre un alza marcada, que para este último cereal alcanzó el 12%. 
Para los pobres del mundo, que dedican a comer el 70% de su presupuesto fa-
miliar, esa alza y volatilidad de los precios supone una amenaza existencial. Así, 
el Banco Mundial reveló que en junio de 2010 44 millones de personas habían 
caído bajo el umbral de la pobreza solo a causa del incremento de los precios de 
los alimentos (Knaup et al,  2011). 
18Otras razones apuntadas son la expansión de los biocombustibles, el cambio climático, el crecimiento de la po-
blación mundial, el mayor consumo de carne y otros productos ganaderos por parte de la población de los países 
emergentes; así como, en determinados momentos, las malas cosechas debido a sequías, inundaciones y otros 
factores climáticos (Knaup et al, 2011)
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Parte I. 
*Ui¿FR  ËQGLFH PXQGLDO GH SUHFLRV GH ORV DOLPHQWRV GH OD )$2 
Fuente: DECPG, Banco Mundial. 
Nota: El ËQGLFHGHSUHFLRVGH ORVDOLPHQWRVSRQGHUD ORVSUHFLRVGH ODVH[SRUWDFLRQHVGHXQDVHULHGHSURGXFWRV
alimenticios básicos en el mundo, tomando los precios nominales en US$  (actualmente con base 2010 = 100).
Para agravar más esta situación, el oligopolio de las grandes empresas agroali-
mentarias sigue en aumento. Según la FAO, actualmente diez compañías contro-
lan el 67% del mercado mundial de semillas y una sola empresa de distribución, 
Wall-Mart (Sin maíz no hay país, 2014), vende casi una de cada cuatro unidades 
de alimentos en el mundo. Con la imposición mercantil de una alimentación ho-
mogénea se arrastra la pérdida de la biodiversidad y el empobrecimiento genéti-
co y cultural.
En 1974, en la Conferencia Mundial de la Alimentación en la que fue aprobada la 
Declaración Universal sobre la erradicación del Hambre y la Malnutrición (FAO, 
1974), se inauguró el concepto de seguridad alimentaria (SegA), que posterior-
PHQWHHQOD&XPEUH0XQGLDOGHOD$OLPHQWDFLyQGHVHGH¿QHFRPR
“cuando todas las personas tienen en todo momento acceso físico y económico 
DVX¿FLHQWHVDOLPHQWRVLQRFXRV\QXWULWLYRVSDUDVDWLVIDFHUVXVQHFHVLGDGHVDOL-
menticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos para llevar una vida activa 
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y sana (…) se considera como la capacidad del Estado de establecer márgenes 
para asegurar el aprovisionamiento de alimentos a la población en términos de 
disponibilidad, accesibilidad, estabilidad de suministro, inocuidad, nutrición y ca-
lidad de los alimentos requerida por la población. Si no hay soberanía, no existe 
H¿FDFLDSRVLEOHHQXQVLVWHPDGHVHJXULGDGDOLPHQWDULD\VLQpVWDQRKD\FDSDFL-
dad de propiciar un estado real de soberanía. Debido a ello, la vinculación entre 
soberanía y la seguridad alimentaria se expresa y plasma de manera lógica en el 
ejercicio de una política pública alimentaria responsable” (FAO, 1996; en Cuellar 
et al, 2012:10).
En este contexto emerge un concepto nuevo: el de soberanía alimentaria. La so-
beranía alimentaria es un término que se acuña por primera vez en 1996, cuando 
el movimiento internacional de campesinos y trabajadores agrícolas “Vía Campe-
sina” lo presentó en el Foro Mundial paralelo a la Cumbre Mundial de la Alimenta-
ción, en el marco de la Conferencia Internacional de la Vía Campesina, celebrado 
en Tlaxcala, México (Cuellar et al, 2012).
En la Cumbre Mundial de la Alimentación de 1996, auspiciada por la Organi-
zación de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación,    FAO, se 
adoptó la idea de la existencia del derecho fundamental de toda persona a no 
padecer hambre. Más adelante, en 2004, en su Consejo anual, la FAO estableció 
las directrices voluntarias en apoyo a la realización progresiva del derecho a una 
alimentación adecuada en el contexto de la seguridad alimentaria nacional (Pen-
sado, 2006). En el Foro Mundial de Soberanía Alimentaria celebrado en 2007 en 
1\pOpQL0DOtVHDSUREyODVLJXLHQWHGH¿QLFLyQ
“(la soberanía alimentaria) es el derecho de las personas a alimentos adecuados 
desde el punto de vista saludable y cultural, obtenidos a través de métodos sos-
WHQLEOHV\HFROyJLFRV\VXGHUHFKRDGH¿QLUVXVSURSLRVVLVWHPDVDOLPHQWDULRV\
agrícolas” (FMSA, 2007).




“…el derecho de los pueblos a alimentos nutritivos y culturalmente apropiados 
producidos a través de métodos sostenibles y saludables. Es su derecho a de-
¿QLUVXVSURSLDVSROtWLFDV\VLVWHPDVDOLPHQWDULRV\DJUtFRODV« OD6REHUDQtD
Alimentaria da prioridad a las economías de mercados locales y nacionales, for-
taleciendo el campesinado al igual que a los consumidores y las consumidoras, 
ya que la producción de alimentos, distribución y consumo están basados en la 
sostenibilidad ambiental, social y económica. Así mismo promueve el comercio 
transparente, que garantiza ingresos dignos para todos los pueblos, así como los 
derechos de las personas consumidoras para controlar su alimentación y nutri-
ción. Se asegura de que los derechos de uso y gestión de las tierras, territorios, 
aguas, semillas, ganado y la biodiversidad, estén en las manos de aquellos que 
producen los alimentos. La Soberanía Alimentaría da lugar a nuevas relaciones 
sociales libres de opresión y desigualdades entre hombres y mujeres, pueblos, 
grupos raciales, clases sociales y generaciones.” (Vía Campesina, 2014).
(QGH¿QLWLYDOD6REHUDQtD$OLPHQWDULDHVHOGHUHFKRGHORVSXHEORVDGH¿QLUVX
política agraria y alimentaria, el de los campesinos a producir alimentos y el de 
los consumidores a poder decidir lo que quieren consumir, cómo y quién se lo 
produce; recoge el derecho de las personas a establecer sus propias normas, 
para poder elegir su alimentación (Cuellar et al, 2012).
Una de las primeras y principales demandas que parte de los ciudadanos que 
reivindican la Soberanía Alimentaria es que los alimentos no sean considerados 
como una mercancía más en los circuitos del mercado internacional sometidos a 
la especulación sin límites, y dejen de ser utilizados como arma política y de gue-
rra contra las poblaciones de los países empobrecidos. En el ámbito de lo micro, 
GHODHFRQRPtDDSHTXHxDHVFDODODVGH¿QLFLRQHVGHsoberanía alimentaria son 
múltiples. Una de ellas VHUH¿HUHDODFDSDFLGDGGHODXQLGDGSURGXFWLYDFDPSH-
sina para autoabastecerse de los productos básicos y elegir su consumo dentro 
de una canasta de su preferencia, gusto y calidad (Ayala, 2009).
La globalización ha impuesto dos tendencias contradictorias con respecto al de-
sarrollo de una política pública alimentaria: por un lado, ha provocado que el 
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intercambio sea cada vez más intenso y necesario; pero, por el otro, ha generado 
la necesidad de adopción de esquemas de seguridad nacional para enfrentar los 
FUHFLHQWHVULHVJRVVLVWpPLFRV\UHJLRQDOHVJHQHUDGRVSRUODLQWHQVLGDG\FRQÀLF-
tos implícitos en el proceso de la globalización.
             3.2.  Soberanía alimentaria en México
La tasa de apertura comercial externa mexicana, medida por las exportaciones 
más las importaciones con relación al PIB, que había pasado del 19% en 1983 al 
29% en 1993, inmediatamente antes de que entrara en vigor el TLCAN (Tratado 
de Libre Comercio de América del Norte), ha experimentado en las dos décadas 
de vigencia de este Tratado un acelerado incremento hasta alcanzar en 2012 el 
63%. La economía mexicana antes de la apertura hacia el exterior era primario 
exportadora (sobre todo, de petróleo), experimentando a partir del TLCAN cam-
ELRVVXVWDQWLYRVHQVXSHU¿OH[SRUWDGRU5R]R
En efecto, la economía mexicana es alta y crecientemente exportadora, tal y 
como se observa en las tendencias para el período 1980-2012 que muestra el 
JUi¿FR (VWHJUi¿FR hace evidente, sin embargo, que la dinámica de creci-
miento del comercio internacional no ha sido homogénea a lo largo de esas tres 
GpFDGDVVLQRTXHVHSHUFLEHQGRVVXESHULRGRVFRQHOSXQWRGHLQÀH[LyQDSDUWLU
del TLCAN. En el primer subperiodo, de 1980 a 1993, el volumen de exportacio-
nes pasa de 18,031 a 51,886 millones de dólares; mientras que esa expansión 
se acelera fuertemente a partir de 1994, hasta alcanzar en 2012 los 371,000 
PLOORQHVGHGyODUHV(VRVLJQL¿FDTXHHQHOSULPHUVXESHULRGRODFDSDFLGDGH[-
portadora creció en un 188%, mientras que en el segundo lo hace en un 715%; 
de lo que resulta una tasa promedio anual de crecimiento de 9.2% entre 1980 y 
1993 y de 11.9% entre 1994 y 2012. Parecería que los tratados de libre comercio 
negociados por México han sido determinantes en el aumento de sus exporta-








tadora en las dos últimas décadas no ha sido homogénea a lo largo del tiempo. 
Estos datos hacen evidente que la apertura administrada por tratados de libre 
comercio, entre 1994 y 2000, fue muy exitosa y pujante, al crecer las exportacio-
nes a una tasa promedio anual de 17.8%, con el mejor desempeño en las expor-
taciones hacia Estados Unidos (tasa de 19% anual) mientras que hacia Europa 
crecieron al 12%. Pero durante los años 2001 a 2012 el dinamismo de la apertura 
se ralentizó, al reducirse el promedio de crecimiento anual de las exportaciones 
al 9%, y concretamente para las dirigidas a Estados Unidos la tasa bajó al 7.9% 
anual. Lo positivo fue que aumentó ligeramente el ritmo exportador con destino a 
Europa (Rozo, 2013). El logro también ha sido cualitativo, al dejar de ser México 
un país suministrador de materias primas, singularmente de petróleo, para con-






por la concentración de esas exportaciones en escasas ramas industriales y en 
un solo mercado: el norteamericano. Todo ello no ha generado un mayor creci-
PLHQWRGH ODHFRQRPtDQDFLRQDOQLXQDPHMRUDVLJQL¿FDWLYDGHOELHQHVWDUGH OD
mayoría de los mexicanos, ni tampoco se ha trasladado a una expansión de las 
exportaciones en los sectores de la agricultura y la ganadería (Rozo, 2013). En 
este sentido, la agricultura y más en concreto el maíz han estado marcados por 
las políticas de liberalización comercial.
&RPR\DKHPRVSXHVWRGHPDQL¿HVWRHQHOFDStWXORDQWHULRUGHVGHHOSXQWRGH
vista histórico, cultural y nutricional el maíz impregna al pueblo mexicano. En la 
actualidad aproximadamente el 33% de las tierras agrícolas se dedican al maíz, 
cultivado por un tercio de la fuerza de trabajo agrícola del país. Anualmente las 
cosechas alcanzan en los últimos años (2012-2014) entre 22 y 23 millones de 
toneladas; correspondiendo en su gran mayoría (18 millones de toneladas) a 






consumo calórico de la población y una tercera parte de las proteínas, cifras que 
en el medio rural son mucho más elevadas ((SCHP, 2014; Matus et al,1992). 
Según la FAO, México junto con otros 16 países constituyen los mayores produc-
tores de maíz, siendo también uno de los que tienen mayor consumo. El cultivo 
del maíz es la base de la alimentación nacional y sobre todo forma parte de la 
dieta popular. En el mercado del maíz el acopio y distribución de las cosechas ha 
pasado de manos del Estado a las grandes empresas transnacionales desde la 
¿UPDGHO7UDWDGRGH/LEUH&RPHUFLRGH$PpULFDGHO1RUWH7/&$1
El TLCAN y la consiguiente apertura unilateral de las importaciones de maíz, 
junto con otras variables, han erosionado a la pequeña y mediana agricultura 
familiar. Así, en los años transcurridos desde la puesta en marcha de ese Tra-
tado México ha triplicado las importaciones de maíz y arroz, duplicado las de 
WULJR\OHFKH\HOGp¿FLWHQODEDODQ]DDJURSHFXDULDVHGLVSDUyHQXQSi a 
ello unimos las enormes desigualdades sociales en la distribución del ingreso, el 
resultado es que el 46.1% de los mexicanos padecen escasez alimentaria y 21 
millones de personas se ubican en la pobreza alimentaria (Cuellar et al, 2012).
En la última década las importaciones de maíz han crecido un 40% en volumen, 
ORTXHKDLPSOLFDGRXQLQFUHPHQWRPXFKRPD\RUHQYDORUPRQHWDULRJUi¿FR
Y el precio de la tortilla se ha elevado un 738% (Galarza, 2012), debido a la cre-









En la actualidad se está produciendo una transición en el patrón alimentario ba-
sado en el maíz de la población mexicana. Efectivamente, se está pasando de ali-
mentos procesados a nivel local o regional por industrias nacionales de pequeña 
a mediana envergadura, a un consumo de alimentos industrializados elaborados 
a partir de maíz que cada vez depende más de consorcios semilleros y de acopio 
de granos transnacionales.
El mercado del maíz en México está así dominado actualmente por las corpo-
raciones que operan, controlan y especulan con los inventarios de granos y con 
las semillas híbridas. Las principales son: Maseca, asociada con Archer Daniels 
Midland y Novartis; Minsa, articulada con Arancia y Corn Products International; 
y Cargill, asociada con Monsanto. Estas corporaciones intervienen en el comité 
de cupos de importación, lo que les permite controlar el precio del mercado y 
JHQHUDUEXUEXMDV LQÀDFLRQDULDVRDO]DGHSUHFLRV FRPR ODFULVLVGH OD WRUWLOOD
obteniendo grandes ganancias en el almacenaje y comercialización. Estas gran-
des empresas también participan, abasteciendo o procesando, en la industria del 
maíz, como la molienda de nixtamal o tortillerías, la manufactura de la harina de 
maíz, la fabricación de almidones, féculas y levaduras, producción de botanas o 
comida chatarra, industria aceitera, alimentos concentrados para animales.
En este contexto, en junio de 2011 el relator especial de la Organización de Na-
ciones Unidas para el Derecho a la Alimentación, Oliver de Shutter, señaló que 
en tres décadas México dependerá en un 80% de las importaciones de alimen-
tos (Escalona, 2012). Las importaciones de alimentos prioritarios y estratégicos, 
como maíz, fríjol y trigo, superan ya actualmente en mucho a las exportaciones, 
de tal modo que la balanza comercial de estos productos se mantiene durante el 
sexenio 2006-2012 con un importanteGp¿FLW0p[LFRWLHQHKR\XQDGHSHQGHQFLD
en materia agrícola, en términos de insumos y de alimentos, que pone en peligro 
no sólo su capacidad de abasto y la protección de la población rural en términos 
de equidad social y de la migración a ciudades y a los Estados Unidos; sino que 
sobre todo está fomentando el abandono del campo, la desnutrición y el incre-
mento de la pobreza. La otra cara de la moneda es la creciente dependencia de 
ciertos monocultivos para la exportación, como las hortalizas, y la pérdida de 
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biodiversidad en términos de frutas, verduras y plantas que son endémicas de los 
diferentes territorios del país (Rivera de la Rosa et al, 2014).
Partiendo de esa problemática, lo que queremos destacar es que existen alterna-
tivas a estas tendencias nacionales y globales entre los pueblos de matriz cultural 
mesoamericana. Así, en algunos lugares donde predomina la población indígena 
la agrodiversidad y la soberanía o autonomía alimentaria se protegen desde una 
agricultura familiar y comunitaria. 
/D$JURHFRORJtDFRPRHQIRTXHWHyULFRSDUDODDJURQRPtD
Desde hace más de diez mil años la humanidad desarrolló, en conjunción con la 
naturaleza, una serie de sistemas agrarios que generaron un enorme número de 
culturas diversas vinculadas a ellos. Cultura y naturaleza coevolucionaron crean-
do un patrimonio ecológico y étnico que se considera patrimonio de la humani-
dad. Fruto de ello se ha generado una enorme variedad de especies vegetales 
y animales, una diversidad biológica que, como materia prima, ha acompañado 
la producción de alimentos igualmente diversos a lo largo de la historia. Esta 
diversidad ha sido y es uno de los pilares fundamentales de las agriculturas cam-
pesinas. Ha permitido una producción sostenida de alimentos, ha fomentado el 
comercio local-regional de temporada, ha enriquecido los sistemas ecológicos 
formando agroecosistemas ricos, sustentables y diversos, ha sido una herra-
mienta campesina, en muchas ocasiones comunal, que ha dado autonomía y 
fortalecido el tejido social de los productores (Cuellar et al, 2012). 
Sin embargo, a partir de los años 60 y 70 del siglo XX el modo de producción de 
alimentos cambió. Frente a una demanda mayor y acuciante (tras la desolación 
alimentaria de la segunda guerra mundial y con una demografía en alza), se 
FXHVWLRQyHOPRGHORDJUtFRODFDPSHVLQRFRPRH¿FLHQWHSURGXFWRUGHDOLPHQWRV
/DDOWHUQDWLYDTXHVHSURSXVR\VHLPSODQWyIXHXQDFDSLWDOL]DFLyQWHFQL¿FDFLyQ
del campo conocida como Revolución Verde: organismos públicos y privados ge-
neraban especies mejoradas de alto rendimiento y los inputs-técnicas necesarios 
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Parte I. 
para conseguir tal rendimiento. La Revolución Verde disparó la producción de 
bienes de consumo alimenticios hasta nuestros días. Pero los costes ecológi-
FRVGHVHUWL¿FDFLyQFRQWDPLQDFLyQGHDJXDV\VXHORVHURVLyQJHQpWLFD\VRFLR
económicos (dependencia de corporaciones, proletarización del campesinado, 
precariedad laboral) se hicieron patentes. 
En la actualidad la biotecnología promete ser una nueva Revolución Verde. Me-
GLDQWHXQDWHFQL¿FDFLyQTXHFUHDRUJDQLVPRVPRGL¿FDGRVJHQpWLFDPHQWH2*0
que incorpora genes de una especie a otra diferente con el objetivo de conferirle 
XQFDUiFWHUDGLFLRQDOUHVLVWHQFLDDSODJDVFDUiFWHUQXWULFLRQDOHVSHFt¿FRVH
pretende generar una cantidad de alimentos desconocida hasta hoy. Pero con 
indeterminados riesgos para la salud y el dominio del mercado frente a otros cri-
terios productivos (Cuellar et al, 2012).
(Q HVWH FRQWH[WR DSDUHFH OD DJURHFRORJtD FRQ HO ¿Q GH SURSRUFLRQDU XQPDU-
co para evaluar la complejidad de los agroecosistemas contemporáneos (Altieri, 
1995). La Soberanía Alimentaria sólo puede desarrollarse plenamente mediante 
la Agroecología, entendida como proceso y herramienta destinada al empodera-
miento de las comunidades rurales, de los procesos de circulación, producción y 
consumo de alimentos. La agroecología genera acciones encaminadas a la iden-
WL¿FDFLyQGLVHxR\HYDOXDFLyQGHVLVWHPDVORFDOHVDJURDOLPHQWDULRVYDORUL]DQGR
las diferentes identidades de los pueblos. Estas estructuras son necesarias para 
la defensa y control autónomo de sus territorios, de los recursos naturales, siste-
mas de producción y gestión del espacio rural, de las semillas, conocimientos y 
formas organizativas (Sevila Guzmán et al, 2010).
Por todo ello, agroecología y soberanía alimentaria poseen una relación directa, 
pues ambos tratan de revertir el poder sobre la producción y consumo alimenta-
rios a sus sujetos directos: las personas que producen y comen alimentos. Una 
más amplia comprensión del contexto agrícola requiere el estudio conjunto de 
la agricultura, el medio ambiente y los sistemas sociales, dado que el desarrollo 
DJUtFROD GHSHQGH GH XQD FRPSOHMD LQWHUDFFLyQ GH IDFWRUHV JUi¿FR &DGD
proyecto agrícola se lleva a cabo dentro de un sistema complejo, que incluye 
un marco social y cultural, estructuras económicas y factores físicos, químicos y 
biológicos (Altieri, 1987). Adoptando esa perspectiva, la cuestión de la producción 
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agrícola ha evolucionado desde considerarse únicamente como una técnica a ser 
entendida como un complejo sistema, caracterizado por factores sociales, cultu-
rales, políticos y  económicos (Reijntjes et al, 1992).
                         
            
                       Fuente: Bellon y Smale (1998), en Escobar (2006).
La agroecología ha surgido como la disciplina que proporciona los valores ecoló-
gicos y los principios básicos de cómo estudiar, diseñar y gestionar los agroeco-
sistemas que sean productivos y naturales, y también culturalmente sensibles, 
socialmente justos y económicamente viables (Altieri et al, 1983). Los principios 





• Optimizar el uso de los recursos disponibles a nivel local.  
• Reducir el empleo de insumos para evitar dañar el medio ambiente o perjudicar 
la salud de los agricultores y los consumidores. 
• Usar los recursos locales dentro del agroecosistema. 
• Mejorar la relación entre los patrones de cultivo, el potencial productivo, el clima 
y el paisaje, para garantizar la sostenibilidad a largo plazo .
• Conservar la diversidad biológica, tanto en la naturaleza como en paisajes do-
mesticados, y el saber cultural agrario. 
• Aprovechar plenamente los conocimientos y prácticas locales (Pretty, 1995; 
Vandermeer, 1995).
La estrategia agroecológica está dirigida a resaltar la conservación y mejora de 
ORV UHFXUVRV DJUtFRODV ORFDOHV JHUPRSODVPD VXHOR IDXQD EHQp¿FD SODQWDV
biodiversidad, etc), haciendo hincapié en una metodología de desarrollo que fo-
mente la participación de los agricultores y la utilización de los conocimientos 
tradicionales. Los objetivos de la investigación agroecológica deben basarse en:
1. Análisis de los sistemas agrarios sostenibles desde el punto de vista eco-
lógico, económico y social.
2. Estudio de la biodiversidad agraria y natural.




tral papel como proveedora de alimentos y otras materias primas (OCDE 2001; 
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Losch, 2002). Entre esas funciones que cumple, o puede cumplir, la agricultura 
destacan las de: mantener un grado adecuado de autoabastecimiento alimenta-
rio; suministrar alimentos sanos y saludables; proporcionar identidad y sentido de 
pertenencia a escalas local y regional; proteger las unidades de producción fami-
liares de pequeña escala; salvaguardar la riqueza cultural y las múltiples identi-
dades regionales; preservar productos, costumbres y cultura rural tradicionales; 
contribuir a la conservación del medio natural a través de prácticas agrícolas 
respetuosas con el medio ambiente; conservar paisajes rurales tradicionales; y 
fortalecer la economía contra los riesgos externos (Ayala, 2009; Kallas y Gómez-
Limón, 2005; Valdés y Foster, 2004; OCDE, 2001). 
La adopción de modelos de producción agrarios que no respondan como único 
objetivo a la maximización del output, sino que integren el importante papel que 
esta actividad puede jugar en la seguridad alimentaria, en la conservación del 
medio ambiente y del paisaje rural y en la viabilidad de las áreas rurales, favorece 
un desarrollo territorial equilibrado (Crecente, 2002; OCDE, 2001). La asunción 
de un planteamiento multifuncional para aplicar los conocimientos, la ciencia y 
la tecnología agrícolas producirá un mayor impacto en la reducción del hambre 
y la pobreza, al mejorar la nutrición y los medios de subsistencia de las perso-
nas de manera equitativa y sostenible desde el punto de vista ambiental, social 
y económico. Con el concepto de multifuncionalidad se reconoce la ineludible 
interrelación que debe existir entre las diversas funciones de la agricultura. Es 
decir, la agricultura constituye una actividad que está en condiciones de generar 
numerosos elementos, diferentes bienes y servicios para el conjunto de la socie-
dad; entre los que se incluyen no sólo productos básicos, sino también servicios 
ambientales, mejoras en los paisajes y legados culturales.
Para lograr un manejo sustentable de un área determinada deben ser tomadas en 
cuenta las tres dimensiones de la sustentabilidad: social, económica y ambiental. 
Por ello han de tenerse presentes las complejidades económicas y sociales de 
cada contexto, los derechos de los pueblos que ancestralmente han habitado 




que permitan reconciliar los objetivos de conservación de la biodiversidad con los 
derechos económicos y sociales de los pueblos. El manejo agroecológico de los 
agroecosistemas garantiza estos objetivos. De esta forma, se resalta el carácter 
multifuncional de la agricultura de base agroecológica y se muestra la importan-
cia que esta tiene para alcanzar objetivos sociales, ambientales y económicos 
(Griffon et al, 2010; Altieri et al, 2000).
Desde el punto de vista metodológico, Losch menciona que la multifuncionalidad 
de la agricultura constituye un concepto afín a la noción de sustentabilidad, por lo 
que se puede considerar como “la operacionalización del modelo de la agricultura 
sustentable” (Losch, 2002). Para la operacionalización de la multifuncionalidad, 
el investigador Dante Ariel Ayala (2009) utiliza indicadores empíricos construidos 
expresamente para su investigación, partiendo de las funciones o roles que con-
VLGHUDVLJQL¿FDWLYRV&RQHVWH¿QFDGDXQDGHHVDV IXQFLRQHV IXH LGHQWL¿FDGD
con un atributo cuyo efecto resultara de particular relevancia para el sistema; 
estableciendo después para cada atributo una o más variables y los correspon-
dientes indicadores. Este esquema, que resumimos en la tabla 3.1, pensamos 
que puede ser de utilidad para la realización de estudios aplicados en realidades 
concretas, como el que ofrecemos en la segunda parte de nuestra investigación.
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Parte II. 
4 MATERIALES Y MÉTODOS
             4.1.  Descripción del área de estudio
Como ya hemos señalado, el estado de Oaxaca (mapa 4.1) es uno de los que 
cuenta con mayor diversidad del país, tanto desde el punto de vista ecológico 
como cultural. Está habitado por 3,405,990 individuos (INEGI, 2011), de los que 
más de un millón (1,167,525 personas) pertenecen a alguno de los 16 grupos 
étnicos que existen desde tiempos prehispánicos.
 
El estado se encuentra dividido en 12 regiones, en una de las cuales, el Istmo 
de Tehuantepec, es donde se va a centrar nuestra investigación. Esta región se 
Mapa 4.1. Ubicación del estado de Oaxaca en México
Fuente: Mission (2013).
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localiza en la parte sureste del estado (mapa 4.2) y en ella habitan 580,682 per-
sonas (INEGI, 2011).
La región ístmica es una de las grandes áreas de biodiversidad nacional. Su 
ULTXH]DVHGHEHDTXHFRQVWLWX\HXQHVSDFLRGHFRQÀXHQFLD\HQWUHFUX]DPLHQWR
de los reinos neotropical y neoártico y de imbricación de las biotas de los golfos 
de México y de Tehuantepec (mapa 4.3). De clima tropical, el sur (Golfo de Te-
huantepec) es sub-húmedo, seguido hacia el norte por una franja seca que luego 
cambia a húmeda en la vertiente del Golfo de México. 
 
En el Istmo habitan cinco grupos étnicos, además del mestizo nacional y un pe-
queño estrato de población afromestiza. Se trata de las etnias Chontal, Mixe, 
Zoque, Zapoteca y Huave. La población zapoteca se calcula en cerca de 104,000 
habitantes, lo que equivale al 30.5% del total; la población mixe asciende a 76,887 
individuos; los hablantes de la etnia chontal son alrededor de 15,300; los de etnia 




huave aproximadamente 11,800; mientras que la población zoque se acerca a 
las 4,800 personas (Barabás et al, 2003). En el ámbito de las costumbres cada 
YH]HVPiVHYLGHQWHODLQÀXHQFLDGHODFXOWXUD]DSRWHFDVREUHORVRWURVJUXSRV
VLWXDFLyQTXHWLHQHTXHYHUFRQODGLIHUHQFLDHQVXGLPHQVLyQGHPRJUi¿FD
El sistema económico istmeño se caracteriza por girar alrededor del mercado 
de la ciudad de Juchitán, que centraliza la comercialización de gran parte de los 
SURGXFWRVDOLPHQWDULRVHQWRUQRDXQVLVWHPDGH¿HVWDV19 que dinamiza socioeco
19/DV¿HVWDVSULQFLSDOHVGHHVWDUHJLyQVHOODPDQ©9HODVª\VHFHOHEUDQGXUDQWHWRGRHODxRKD\PiVFHOHEUDFLRQHV
que días del año), aunque casi todas se concentran en el mes de mayo, coincidiendo con la siembra y el inicio del 
FLFORDJUtFROD6HUHDOL]DQHQKRQRUDXQVDQWRDXQSURGXFWRDXQR¿FLRDXQDIDPLOLDDXQQRPEUHRDXQDQLPDO
/D©9HODªHVXQJUDQEDLOHTXHGXUDKDVWDHODPDQHFHUDOTXHDFXGHQODVPXMHUHVFRQVXWUDMHWtSLFR\GRQGHVH
come, se bebe y se baila en abundancia. Al otro día se celebra una misa en honor al santo con un almuerzo ofrecido 
SRU ORVPD\RUGRPRV \ WDPELpQ VH IHVWHMD OD ©ODYDGD GH ROODª /DV9HODV WLWXODUHVPD\RUHV GH ¿QDOHV GHPD\R
FXHQWDQFRQOD©5HJDGDGHIUXWDVªR©5HJDGDGHÀRUHVªXQGHV¿OHGHFDUURVDGRUQDGRVFRQÀRUHVTXHWUDQVLWDQ
por la ciudad, regalando objetos domésticos a la población (anteriormente eran frutas) (Miano, 2002).
Mapa 4.3. Istmo de Tehuantepec
Fuente: Tribuna informativa (2012)
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nómicamente la región, conformando una “economía de prestigio, trueque e inter-
cambio”; y por la importancia de un sector primario (agricultura, pesca y ganade-
ría) volcado principalmente a la producción de subsistencia, el autoconsumo, que 
se concreta en la satisfacción de las necesidades reproductivas y de seguridad. 
El prestigio social no se basa en la acumulación, sino en la redistribución de ri-
TXH]DDWUDYpVGHO³VLVWHPDGH¿HVWDV´UHJXODGRUD\JDUDQWHGHORVLQWHUFDPELRV
redistribuidores, a modo de potlach (Mauss, 1974). Ello va ligado a una red de 
solidaridad basada en los lazos de parentesco, donde los precios se determinan 
en función de la “cuenta de la reciprocidad” y con un valor de lo monetario subor-
dinado a las relaciones sociales. Este procedimiento garantiza la igualdad social 
y la inexistencia de hambre en la comunidad (Bennholdt-Thomsen, 1997).
En este sistema económico resulta fundamental el papel de la mujer, pues es ella 
TXLHQFRQWURODHOFRPHUFLR\SDUWLFLSDDFWLYDPHQWHHQHOFRPSOHMRVLVWHPDGH¿HV-
tas. Así, historiadoras como Leticia Reina indican que desde principios del siglo 
XX las mujeres zapotecas se encuentran contabilizadas en los censos como po-
blación económicamente activa en la región, como jefas de hogar (Reina, 1995).
La organización social istmeña es de tipo reticular, donde todos han establecido 
relaciones intensas entre sí a través del vínculo de parentesco y vecindad. Los 
“nodos individuos” por los que discurre la mayor densidad relacional suelen ser 
las madres, las matriarcas de un “clan” familiar. La importancia del “bien común” 
frente al “bien individual” y la lógica de la “reproducción cultural” frente a la de la 
“producción cultural” determinan sus acciones sociales, que siempre deben be-
QH¿FLDUDODFRPXQLGDG\DODWUDGLFLyQ*yPH]
             4.2.  Contenido y metodología del trabajo de campo
La investigación se llevó a cabo durante los años 2010 a 2014, realizándose el 




Esta investigación constituye un estudio de tipo multimétodos (mix methods) 
(Creswell, 2007; Bericat, 1998), en el cual se combina el procesamiento cuanti-
tativo de variables extraídas de cuestionarios aplicados en el trabajo de campo 
a los colectivos de campesinos y de consumidores, con el tratamiento de datos 
VHFXQGDULRVGHLQWHUpVVRFLDOHFRQyPLFR\GHPRJUi¿FR\WDPELpQFRQLQIRUPD-
ciones cualitativas que se recabaron mediante entrevistas semiestructuradas a 
informantes clave. Complementado todo ello con la propia observación partici-
pante, al ser el investigador oriundo de esa región istmeña.
Para seleccionar los encuestados, tanto del colectivo de campesinos como del 
de consumidores, se ha optado por un método de “muestreo no probabilístico 
e intencional o a conveniencia” (García Ferrando et al, 2000), que consiste en 
realizar un esfuerzo deliberado para obtener una muestra representativa median-
te la inclusión en ella de grupos supuestamente típicos. Esto fue debido a que 
el muestreo probabilístico resultaba excesivamente costoso para alcanzar una 
muestra representativa del universo poblacional objeto de estudio. En algunas 
circunstancias los métodos estadísticos permiten resolver los problemas de re-
presentatividad aún en situaciones de muestreo no probabilístico. Ello es lo que 
sucede en este caso, donde el patrón de comportamiento es muy homogéneo 
entre la población analizada, lo que permite efectuar extrapolaciones al conjunto 
del universo considerado.
En el caso de los campesinos que cultivan maíz (195 encuestados), no pudimos 
acceder a ningún censo DQLYHOR¿FLDOQLH[WUDR¿FLDO20. Pero elaboramos una esti-
PDFLyQDSDUWLUGHORVGDWRVGHODVXSHU¿FLHFXOWLYDGDGHPDt]\HOSURPHGLRGH
hectáreas por explotación: en el año 2012 se sembraron 89,636 ha de maíz en el 
Istmo de Tehuantepec (SAGARPA, SIAP, 2012); dado que el promedio por cam-
pesino suele rondar las 2.5 ha, podemos estimar que el número de campesinos 
que cultivan maíz se sitúa en torno a los 36,000, siendo este nuestro universo 
objeto de estudio. Las encuestas se concentraron en las poblaciones del llamado 
20 Esto es debido a que, al no ser titulares de grandes explotaciones, son excluidos de las ayudas públicas, y ni en 
las entidades estatales y municipales gubernamentales ni en los sindicatos campesinos poseen un registro censal 
de los mismos.
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“corredor maicero”, que comprende siete municipios: Juchitán, Xadani, Tehuan-
tepec, Comitancillo, Ixtaltepec, San Blas Atempa y Matías Romero (ver Anexo II). 
Se fueron seleccionando diferentes casas en las que se preguntó si habitaban 
campesinos que cultivan maíz, y si era así se les invitaba a responder a las pre-
guntas. Las encuestas fueron realizadas por el investigador y también por una 
persona egresada en agronomía, Rosalino Sánchez, que es además campesino 
y propietario de tierras de cultivo y que, fundamentalmente, aplicó los cuestiona-
rios en la zona de regadío más importante de la región, El Jordán, situada en el 
municipio de Tehuantepec.
Para la muestra de consumidores el “muestreo intencional o a conveniencia” se 
aplicó a los habitantes de 20 de los 41 municipios, que fueron elegidos al azar 
entre los que conforman el Istmo de Tehuantepec (ver Anexo II). Estos 20 mu-
nicipios cuentan con una población total de 357,540 personas (INEGI, 2011), 
que constituyen en este caso nuestro universo objeto de estudio. De ellos fueron 
HQFXHVWDGRVLQGLYLGXRV3HVHDTXHODPXHVWUDQRSXHGHFDOL¿FDUVHFRPR
representativa estadísticamente, el método que se ha seguido es aceptado en 
ODOLWHUDWXUDFLHQWt¿FDHQHVWHWLSRGHHVWXGLRV$GHPiVHOFRQRFLPLHQWRGLUHFWR
que posee el doctorando de la región investigada permite avalar que la muestra 
constituye una aproximación aceptable al universo poblacional objeto de estudio.
Para seleccionar las personas entrevistadas se optó por la estrategia de “bola de 
nieve”, que consiste en localizar algunos individuos, los cuales conducen a otros, 
estos a otros y así hasta conseguir una PXHVWUDVX¿FLHQWHSDUDHO¿QSHUVHJXLGR
HVFRJHUXQQ~PHURGHHQFXHVWDGRVFRQXQDUHSUHVHQWDWLYLGDGVX¿FLHQWH(VWR
es así debido al patrón regular de respuestas obtenidas; algo previsto en las hi-
pótesis iniciales, basadas en la experiencia y conocimiento directo de la zona por 
parte del investigador.
El cuestionario a 161 consumidores lo distribuyeron y aplicaron diferentes perso-
nas, además del autor de esta tesis, en distintos colectivos. (a) Entre el alumnado 
de la titulación de Ingeniería Agrónoma del Instituto Tecnológico de Comitancillo. 
(b) Entre alumnos del “Instituto de Secundaria San Blas Atempa” del municipio de 
San Blas Atempa. Ambos grupos de estudiantes recibieron una charla formativa 
del investigador en torno a cómo debían manejar el cuestionario; sobre esa base, 
73
Parte II. 
estos alumnos, oriundos de diferentes municipios de la región, aplicaron los cues-
tionarios en sus hogares, principalmente a sus madres. (c) También se contrató 
una persona con amplia experiencia en realización de encuestas, Aritza Linares, 
para aplicar los cuestionarios en el municipio de Xadani, de donde es oriunda. (d) 
Finalmente, el investigador aplicó cuestionarios entre la población del municipio 
de Juchitán de Zaragoza, la ciudad más grande de la región.
El tratamiento de los datos de ambas encuestas (a campesinos que cultivan maíz 
y a consumidores) se ha realizado con el programa SPSS Inc Statistic 17. Las 
tablas de frecuencia y de contingencia de los resultados se presentan en el Anexo 
II.
Desde la perspectiva cualitativa, se llevaron a cabo entrevistas semidirigidas a 
informantes clave relacionados con el tema: campesinos, presidente de un sindi-
cato campesino, presidente de un distrito de riego, expendedoras de productos 
elaborados con Zapalote Chico, artesanas de alimentos derivados de este maíz, 
etc. Estas entrevistas se realizaron en el campo de cultivos de los campesinos, 
en el mercado de Juchitán (el más grande de la región), en las casas de algunas 
DUWHVDQDVHQHOVLQGLFDWR\HQODVR¿FLQDVGHULHJRHWF
Todo ello se acompañó de la tradicional técnica antropológica de la “observación 
participante”, que generó una serie de informaciones recogidas en un diario de 
FDPSR\TXHVLUYLHURQWDPELpQSDUDFRQVWUXLUODV¿FKDVGHDOLPHQWRVHODERUD-
dos con Zapalote Chico que se exponen en el Anexo I. Además, esta técnica fun-
gió como complemento de los datos extraídos de otras técnicas de investigación.
Durante el trabajo de campo fue necesario tener en cuenta que en las familias 
que conforman las unidades de producción campesina zapotecas del Istmo de 
7HKXDQWHSHFHOHMHUFLFLRHVWiELHQGH¿QLGRVHJ~QHODFFHVR\PDQHMRGHOSRGHU
social que cada género ejerce en determinados campos de la vida comunitaria: 
el ámbito doméstico (casa), el comercio (mercado) y el sistema festivo son de do-
minio femenino; mientras que los ámbitos de la producción en el campo, pesca, 
fábrica, la representación política, la producción intelectual y artística y la cantina 
como ámbito de bohemia, son espacios del hombre (Miano, 2001). 
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Esta dinámica tiene que ver también con el terreno económico, es decir, el tipo 
de actividades que desarrollan estas familias. De acuerdo con la información do-
cumental y la observación directa, las actividades centrales de estas unidades 
son la agricultura, la ganadería y las artesanías. En aquellas unidades familiares 
dedicadas a la agricultura, orientada hacia la producción de maíz, la actividad 
transformadora del maíz en productos alimentarios recae fundamentalmente en 
las mujeres, quienes desempeñan un papel importante en la actividad comercial 
\FRQWULEX\HQVLJQL¿FDWLYDPHQWHDORVLQJUHVRVGHODIDPLOLD3RUWRGRHOORODVWpF-
nicas de investigación utilizadas se orientaron a colectivos concretos, que fueron 
mayoritariamente masculinos para los campesinos, representantes organizacio-
nales y funcionarios; mientras que nos centramos en las mujeres en el caso de 
las cabezas de hogar y vendedoras de productos derivados del maíz. 
La tabla siguiente resume las diferentes técnicas de investigación empleadas en 
el trabajo de campo realizado.
             4.3.  Variables estudiadas
La investigación se ha apoyado en la metodología utilizada por Ayala (2009), 
FRQHO¿QGHPHGLUHOJUDGRGH³VREHUDQtDDOLPHQWDULD´GHODSREODFLyQGHO,VWPR
de Tehuantepec. Para ello se han seleccionado aquellos indicadores señalados 
Tabla 4.1. Técnicas de investigación empleadas(ver Anexo III)
TÉCNICAS DE INVESTIGACIÓN EMPLEADAS
-195 encuestas a productores campesinos de maíz de la zona objeto de estudio 
-161 encuestas a unidades familiares de consumidores de la zona objeto de estudio 
¿FKDVGHDOLPHQWRVHODERUDGRVFRQ³=DSDORWH&KLFR´
-13 entrevistas a mujeres que elaboran y venden productos derivados del maíz en los mercados locales 
-3 entrevistas a campesinos
-2 entrevistas a representantes y miembros de organizaciones campesinas
-1 entrevista a funcionario público municipal que trabaja en el ámbito agrario 
-1 entrevista a vendedora de tortillerías comerciales
-1 entrevista a molinero de maíz
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por Ayala que se ajustan a los objetivos de nuestra pesquisa (ver tabla 4.2).
&RPRVHLQGLFyHQDQWHULRUHVDSDUWDGRVQXHVWUDGH¿QLFLyQGHsoberanía alimen-
taria ruralVHUH¿HUHDODFDSDFLGDGGHODXQLGDGSURGXFWLYDFDPSHVLQDSDUDDXWR-
abastecerse de los bienes básicos y elegir su consumo dentro de una canasta de 
su preferencia, gusto y calidad (Ayala, 2009). Esto supone trasladar el concepto 
de Soberanía Alimentaria establecido por Vía Campesina (el derecho de los pue-
EORVDGH¿QLUVXSROtWLFDDJUDULD\DOLPHQWDULDHOGH ORVFDPSHVLQRVDSURGXFLU
alimentos y el de los consumidores a poder decidir lo que quieren consumir) a un 
ámbito microsocial, a lo que ocurre dentro de cada hogar.
7DEOD6HOHFFLyQGHPXOWLIXQFLRQDOLGDGVRFLRFXOWXUDO
Fuentes: Elaboración propia, a partir de Ayala (2009).
El atributo que entraña esta función es la autogestión alimentaria, que se concre-
ta, para su evaluación o medición práctica, en tres índices (tabla 4.1):
(1) El primero es el índice de autoabastecimiento de bienes de consumo básico, 
con el que se consideró el origen de la provisión de granos, autoabastecimiento o 
compra. Como señalan Appendini et al (2003: 66): “frente a la fuerza homogenei-
zadora de la globalización de los sistemas agroalimentarios que implica cambios 
en la provisión y el consumo de alimentos, se da un proceso de resistencia al des-
mantelamiento de la seguridad alimentaria de los propios productores agrícolas 
campesinos, basada en su propia estructura productiva”.
(2) El segundo es el tQGLFHGHDXWRVX¿FLHQFLDPDLFHUD, que se estimó a partir del 
balance entre el volumen de maíz producido y el de maíz consumido en la unidad 
CONCEPTO &$7(*25Ë$ FUNCIÓN O 
ROL
ATRIBUTOS VARIABLES INDICADORES



















Autoabasto de bienes 
de consumo básico
Autoabasto de maíz
Grado de satisfacción 
en el consumo de 
maíz y sus derivados
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familiar, registrando únicamente el valor dicotómico sí/ no HVDXWRVX¿FLHQWH(OOR
garantiza la seguridad alimentaria de esta población y la reproducción de su pa-
trimonio alimentario y cultural. 
(3) El tercer índice elaborado por nosotros es el grado de satisfacción en el con-
sumo de maíz y sus derivados, que tiene que ver con la percepción subjetiva que 
los consumidores y campesinos poseen de este maíz en relación a su grado de 
satisfacción en diferentes aspectos.
Esas variables e indicadores se concretaron en una serie de preguntas incluidas 
en los cuestionarios orientados a campesinos y a consumidores, que aparecen 
reproducidos en el Anexo III. Así, cuestiones tales como el número de hectáreas 
de cultivo de maíz y de maíz Zapalote Chico (preguntas 8, 9, 10, 11 y 12 del 
cuestionario a campesinos), el destino de la producción de maíz para venta o au-
toconsumo (preguntas 17 y 18), o la forma de obtención de las semillas de maíz 
(pregunta 19), pretendían analizar el indicador autoabastecimiento de bienes de 
consumo básico. 
Para aproximarse al indicador DXWRVX¿FLHQFLDPDLFHUD se diseñaron una serie de 
preguntas, tanto en el cuestionario destinado a campesinos como en el dirigido a 
consumidores, donde se les interrogó sobre la frecuencia de ingesta de alimentos 
elaborados con maíz Zapalote Chico en su dieta diaria (pregunta 29 del cues-
tionario a campesinos y preguntas 8, 10, 11, 14, 17 y 18 del de consumidores) 
y el tipo de alimentos que consumen derivados de este maíz (preguntas 9 y 16, 
respectivamente).
)LQDOPHQWHFRQHO¿QGHHYDOXDUHOgrado de satisfacción en el consumo de maíz y 
sus derivados se diseñaron otra batería de preguntas donde se interpelaba sobre 
la valoración personal que realizan de las características del maíz Zapalote Chico 
(preguntas 31 y 32 del cuestionario a campesinos; 21 y 22 del de consumidores).
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5. ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS DEL TRABAJO DE CAMPO
En este capítulo se analizan en primer lugar los resultados de las encuestas apli-
cadas a 195 campesinos y a 161 consumidores. El tratamiento de los datos se 
ha realizado con el programa SPSS Inc Statistic 17. Las tablas de frecuencia y de 
contingencia de los resultados se presentan en el Anexo II.
Además, recogemos la información más relevante derivada de las entrevistas se-
PLHVWUXFWXUDGDVDDFWRUHVFODYH<HOORVHFRPSOHWD¿QDOPHQWHFRQRWURSURGXFWR
de nuestro trabajo de campo: el inventario sistematizado de alimentos elaborados 
con “Zapalote Chico”, que integran el sistema culinario maicero de la región del 
Istmo de Tehuantepec.
             5.1.  Campesinos y “Zapalote Chico”
Con la encuesta destinada a los campesinos del Istmo se ha pretendido, en pri-
PHUOXJDUFRQRFHUHOSHU¿OGHODJULFXOWRUPD\RULWDULRHQHVWDUHJLyQHGDGJpQH-
ro, hablante de lengua indígena o no, ingresos, actividad económica principal y 
PXQLFLSLRGHUHVLGHQFLD(QVHJXQGROXJDUVHKDLGHQWL¿FDGRHOQ~PHURGHFDP-
SHVLQRVTXHFXOWLYDQ=DSDORWH&KLFRFRQHO¿QGHYDORUDUHOSHVRGHHVWHFXOWLYR
Además, hemos profundizado en aquellos aspectos valorados por los campesi-
nos para escoger este tipo de maíz y en el criterio de selección de semillas de 
Zapalote Chico, quién lo realiza y en qué localizaciones.
Por otro lado, se han estudiado los diferentes modos de cultivo: cuántas hectáreas 
VRQGHULHJR\FXiQWDVGHVHFDQRRWHPSRUDODVtFRPRTXpVXSHU¿FLHVHGHGLFD
al cultivo asociado y al monocultivo. Variables estas que condicionan los ren-
dimientos o productividad (en toneladas por hectárea) de este maíz. También 
se ha pretendido averiguar qué porcentaje de la producción total de Zapalote 
Chico se destina a la venta y cuánta al autoconsumo. Y, ligado a ello, cuáles son 
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los productos alimentarios derivados de este cereal nativo que los campesinos 
destinan mayoritariamente a la venta y aquéllos dedicados al autoconsumo. Fi-
nalmente, se ha incluido una pregunta sobre los tipos de alimentos derivados 
del Zapalote Chico más consumidoVSRUODSREODFLyQFRQHO¿QGHHQOD]DUHVWRV
datos obtenidos en la encuesta a campesinos con las respuestas en la encuesta 
a consumidores, y obtener así una imagen aproximada sobre los alimentos más 
consumidos por la población de la región.
La encuesta se realizó a 195 campesinos distribuidos entre los municipios que 
forman el llamado “corredor maicero” del Istmo de Tehuantepec. El mayor núme-
ro de entrevistas se llevó a cabo en el municipio de Xadani (34.9%), seguido del 
de Tehuantepec (30.8%) y del de San Blas Atempa (16.9%); el resto de los cam-
pesinos entrevistados (17.4%) habitan en Juchitán, Comitancillo, Matías Romero, 
,[WDOWHSHF\RWURVPXQLFLSLRVJUi¿FR
*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHODVHQFXHVWDVDFDPSHVLQRVSRUPXQLFLSLRV
Las personas encuestadas son en su mayoría hombres (74.4%). Por edades se 
concentran principalmente en dos tramos, de 31 a 50 años (42.1%) y de 51 a 70 
(36.4%), estando repartidos en proporciones similares entre los cuatro grupos 
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decenales aquí incluidos (alrededor del 20.0% en cada uno de ellos). En los in-




Estos campesinos poseen estudios primarios en su mayoría (52.3%), seguidos 
de los que declaran no tener estudios (22.6%); mientras que únicamente el 3.6% 
cuentan con estudios secundarios de segunda etapa (bachillerato)21 y el 5.1% 
FRQHVWXGLRVXQLYHUVLWDULRVJUi¿FR
21 Los estudios primarios en México abarcan desde los 5 a los 12 años; los estudios secundarios van desde los 13 
a los 16 años, y los estudios de bachillerato, o segunda etapa de la secundaria, de los 17 a los 18 años.
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*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHOQLYHOIRUPDWLYRGHORVFDPSHVLQRV
Con la pregunta 4 “¿Hablas una lengua indígena? ¿cuál?” se pretendió conocer el 
porcentaje de los entrevistados pertenecientes a cada uno de los grupos étnicos 
que habitan la región, ya que, junto con el indicador de la “autoadscripción”, esa 
es la variable que se utiliza habitualmente para contabilizar a la población indí-
gena. El mayor número de campesinos encuestados hablan la lengua zapoteca 
(66.2%), frente al 28.7% que reconoce no hablar ninguna lengua indígena y un 
5.1% que hablan otras lenguas indígenas como el huave, el mixe o el zoque 
JUi¿FR
Para contextualizar esos datos conviene recordar que el estado de Oaxaca ocu-
pa el primer lugar del país en cuanto a población indígena: de 3,405,990 habi-
tantes del estado, el 34.2% son indígenas (1,165,186). Según el recuento de 
,1(*,DHOFULWHULRSDUDLGHQWL¿FDUODSREODFLyQLQGtJHQDVRQORVKDEODQWHV
de las distintas lenguas. Pues bien, con cifras de 2011, los principales grupos de 
hablantes de lenguas indígenas entre los mayores de 5 años de edad en Oaxaca 
son: 362,947 Zapotecos (31.1% de la población indígena del estado); 255,567 
Mixtecos (21.9%); 169,468 Mazatecos (14.5%); 114,034 Mixes (9.8%); 105,919 
Chinantecos (9.1%); 148,694 otras lenguas indígenas (12.8%); y 8,557 de len-
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JXDVLQGtJHQDVQRHVSHFL¿FDGDV (INEGI, 2011a). Por lo tanto, comparado 
con esos datos globales, el colectivo de campesinos incluidos en nuestra encues-
ta destaca por el acusado predominio del grupo étnico zapoteco.
*UD¿FR'LVWULEXFLyQGHORVFDPSHVLQRVHQWUHYLVWDGRVHQIXQFLyQGHOD
OHQJXDTXHXWLOL]DQJUXSRpWQLFR
Las cifras antes señaladas para el conjunto de los campesinos entrevistados es-
conden grandes diferencias a nivel municipal. Los municipios en los que los en-
cuestados hablan mayoritariamente zapoteco son Xadani, Ixtaltepec y San Blas 
Atempa (entre el 90% y el 100%), Comitancillo y Juchitán (con un 87.5% y un 
68.4%, respectivamente). En el extremo contrario, encontramos municipios don-
de la mayoría de las personas encuestadas no hablan ninguna lengua indígena: 
Tehuantepec (81.7% de los encuestados) y Matías Romero (100%).
La estructura familiar está conformada mayoritariamente por unidades con me-
nos de seis miembros (79.5% de los encuestados); lo que muestra que estamos 
ante hogares de carácter nuclear, frente a estructuras de familias extensas muy 
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numerosas. Estas últimas están representadas por el 18.5% de hogares con 6 a 
PLHPEURV\HOTXHFXHQWDQHQWUH\JUi¿FR
*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHKRJDUHVVHJ~QHOQ~PHURGHPLHPEURV
Entre los campesinos encuestados, el 61% declara trabajar exclusivamente en la 
agricultura; mientras que el resto compagina la actividad agraria con el sector se-
cundario (18.5%), los estudios (12.8%), actividades en el sector terciario (3.6%) o 
están jubilados o desempleados (4.1%)22. 
A la pregunta sobre los ingresos familiares mensuales solo respondieron el 72.3% 
de los encuestados, por lo que los datos presentan en este caso una mayor de-
bilidad. De los resultados obtenidos se desprende que el 27.7% de las familias 
campesinas tienen unos ingresos mensuales, para el conjunto de la unidad fami-
liar, inferiores a los 2,000 pesos (117.49 euros), y el 25.6% perciben entre $2,000 
y $4,500 pesos mensuales (264.36 euros). Mientras que solo el 19% superan los 
4,500 y únicamente el 4% cuentan con ingresos mayores a 8,500 pesos mensua-
22&RQHO¿QGHFRQWH[WXDOL]DUGHQXHYRHVRVGDWRVFDEHVHxDODUTXH ODVFLIUDVJOREDOHVSDUD0p[LFRVREUH OD
población ocupada por sectores económicos indican que 7 millones de personas (13.9% del total) trabajan en el 





5.6). Estos datos sobre los ingresos, junto a los relativos al nivel formativo, ilus-
tran el bajo nivel socioeconómico de los campesinos del Istmo de Tehuantepec23.
*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHORVFDPSHVLQRVHQFXHVWDGRVVHJ~QORVLQJUH-
sos mensuales totales del hogar (%)
(QUHVXPHQHOSHU¿OVRFLROyJLFRPD\RULWDULRHVHOGHXQFDPSHVLQRKRPEUHGH
31 a 50 años, que habla la lengua indígena zapoteca, con estudios primarios, 
dedicado solamente a la agricultura y que cuenta con unos ingresos totales de 
la familia inferiores a los $2,000 pesos mensuales24HXURVJUi¿FR
23 Según las cifras del Informe de Desarrollo Humano del Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) 
(2007-2008), el 2.0% de la población mexicana vive con 1.25 dólares al día, el 4.8% con 2 dólares al día y el 17.6% 
se encuentra por debajo de la línea nacional de pobreza alimentaria.
24 Los niveles internacionales de pobreza extrema se consideran por debajo de 1.5 dólares al día. En el caso de 
Latinoamérica se consideran los 4 dólares al día. De ello se deduce que la población campesina del Istmo sufre 
niveles de pobreza severa, pues muchos campesinos viven con menos de 3.91 euros, es decir aproximadamente 
4 dólares por día.
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*Ui¿FR3HU¿OVRFLROyJLFRPD\RULWDULRGHOFDPSHVLQRHQFXHVWDGR
El 85.1% de los entrevistados cultivan maíz Zapalote Chico, frente al 5.5% que 
cultiva Zapalote Grande y el 9.4% otros tipos de maíz25. Los criterios que arguyen 
para preferir este maíz y no otras variedades son, por orden de importancia (en 
la encuesta preguntamos por el grado de acuerdo con cada criterio): su “precoci-
GDG´TXHSHUPLWHGRVFRVHFKDVDQXDOHVHOD¿UPDHVWDUPX\GHDFXHUGR
con este criterio); su “resistencia a las plagas” (el 33.8% está muy de acuerdo); 
su “resistencia frente a los vientos” (criterio con el que están muy de acuerdo el 
33.3%); la “diversidad de alimentos que se pueden elaborar” (con esto está muy 
GHDFXHUGRHO\VX³VDERU´HOD¿UPDHVWDUPX\GHDFXHUGR6LDOD
UHVSXHVWD³PX\GHDFXHUGR´XQLPRVORVTXHPDQL¿HVWDQHVWDU³GHDFXHUGR´REWH-
nemos una ordenación similar; pero el hecho esencial a destacar es que entre el 
75% y más del 80% de los encuestados expresan su apoyo a las cualidades del 
Zapalote Chico que acabamos de mencionar (tabla 5.1). 
25 Esos resultados están en sintonía con la información previa disponible para el conjunto del Istmo. Con datos de 
2003, el 97% de la semilla utilizada en la región era nativa, predominando el Zapalote Chico y en mucha menor 
medida el Zapalote Grande, Olotillo y Morado (SAGARPA, 2003).
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Tabla 5.1. Criterio de elección del cultivo de “Zapalote Chico” por los cam-
pesinos (%)
Como se puede observar, todos esos criterios poseen para los campesinos una 
importancia similar. Siendo las respuestas concordantes con las obtenidas en la 
pregunta abierta del cuestionario donde se pedía que valoraran el Zapalote Chi-
co. En esta pregunta reiteran como más relevantes las cualidades anteriormente 
apuntadas, añadiendo alguna otra: su buen sabor, la variedad gastronómica que 
ofrece, el hecho de que cubre las necesidades alimentarias de la familia, que 
es muy precoz, que posee un alto valor nutricional, que proporciona energía al 
































































































































En conjunto, es de destacar que los aspectos del Zapalote Chico más valorados 
SRUORVFDPSHVLQRVVHUH¿HUHQDODVFXHVWLRQHVDPELHQWDOHVRGHDGDSWDFLyQDO
medio (porque está muy bien adaptado a su tierra y al clima de la región) y a las 
HFRQyPLFDVSRUTXHVHREWLHQHQEHQH¿FLRVHFRQyPLFRVGHOPDt]0LHQWUDVTXH
quedan en un segundo plano, aunque también con relevancia, los aspectos so-
ciales (porque les permite relacionarse a través del intercambio de trabajo y pro-
ductos) y culturales (porque satisface sus gustos y preferencias). Estos criterios 
utilizados por los campesinos locales coinciden con los 22 complejos genéticos 
favorables señalados por autores como Muñoz (2003) sobre este maíz nativo.





de esta raza o variedad.
Analizando con algo más de detalle esos datos, observamos que 1/3 de los en-
WUHYLVWDGRVFXHQWDQFRQXQDVXSHU¿FLHWRWDOFXOWLYDGDHQWUH\KHFWi-
reas y una cifra similar (29.2%) se sitúan entre 1.1 y 2 has; por lo que los 2/3 de 
los campesinos cultivan de 1 a 5 has. El 9% no llegan ni siquiera a 1 ha; mientras 
que únicamente el 17% superan las 5 hectáreas. Por lo tanto, son pequeñas o 
muy pequeñas explotaciones las que predominan de forma abrumadora en la 
UHJLyQJUi¿FR
Esa estructura se traslada de forma bastante aproximada al cultivo del maíz: el 
GHORVHQFXHVWDGRVFXHQWDQFRQXQDVXSHU¿FLHGHHVWHFHUHDOHQWUH\
hectáreas, y de ellos el grupo más numeroso son los que tienen de 1 a 2 has 
H[LVWLHQGRDGHPiVXQFRQPHQRVGHKDJUi¿FR3DUDFRQWH[-
tualizar esas cifras cabe señalar que no son muy diferentes de las que se cons-
tatan en el conjunto de México, puesto que el 85.1% de los productores de maíz 
del país posee predios iguales o inferiores a 5 hectáreas y el 56.0% cuenta con 





*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHORVFDPSHVLQRVVHJ~QHO número de hectáreas 




senta una distribución bastante próxima a la del total de hectáreas cultivadas por 
los campesinos.
)LQDOPHQWHORVGDWRVUHODWLYRVDODVXSHU¿FLHGHGLFDGDDOFXOWLYRGHO=DSDORWH&KL-
co muestran un panorama similar, con aproximadamente el 80% de los campesi-
nos por debajo de las 5 hectáreas, siendo el grupo más numeroso el de aquellos 




destinadas al cultivo de “Zapalote Chico” (%)
Comparando los dos últiPRVJUi¿FRVREVHUYDPRVTXHODVFLIUDVFRLQFLGHQFDVL
exactamente, lo que muestra que el Zapalote Chico es prácticamente la única 
raza de maíz que se cultiva en la región. Esto no hace sino corroborar lo que 
LQGLFDQODVHVWDGtVWLFDVR¿FLDOHVVHJún el Anuario Estadístico de la Producción 
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Agraria, en el año 2012 en el Istmo se sembraron 89,636 hectáreas de maíz, 
de las que se obtuvieron 116,937 toneladas de producción; pues bien, de ellas 
70,000 hectáreas, el 78.1%, correspondían al cultivo de Zapalote Chico (SAGAR-
PA, INIFAP, SNICS, SINAREFI, 2012).
Las plantaciones de maíz en esta región se reparten entre dos grandes mode-
los: el cultivo asociado (milpa)26 y el monocultivo27. Pues bien, los resultados de 
nuestra encuesta indican un ligero predominio de este último: el sistema de mo-
nocultivo es utilizado por el 52.8% de los encuestados que cultivan maíz, frente 
al sistema de milpa que es empleado por el 40%. Aunque esos datos globa-
les esconden grandes diferencias de unos a otros municipios. Así, en Ixtaltepec 
(100%), Matías Romero (100%) y Comitancillo (75%) domina el cultivo en milpa; 
en San Blas Atempa, Tehuantepec y Juchitán encontramos un peso similar de 
ambos sistemas, con cierto predominio de la milpa; mientras que en Xadani lo 
que abunda mayoritariamente es el monocultivo (94.7%). 
Algo similar ocurre con los sistemas de cultivo de riego y de secano o temporal, la 
otra distinción que tiene interés para caracterizar el modelo productivo. Aproxima-
damente la mitad de los campesinos que cultivan maíz emplean en la totalidad de 
VXVXSHU¿FLHHOVLVWHPDGHULHJR\ODRWUDPLWDGHOGHVHFDQRRWHPSRUDO
(40.5%), mientras que solo el 13.4% combinan tierras en ambos sistemas.
'DGDODSUiFWLFDLGHQWL¿FDFLyQHQOD]RQDHQWUHHOPDt]\ODUD]D=DSDORWH&KLFR
el cultivo de este último sigue esos mismos patrones. Concretamente, el 35.4% 
de los campesinos lo cultivan exclusivamente con el sistema de riego, el 39.0% 
con el de secano o temporal y el 8.5% combinan ambos (un 16.9% de los cam-
pesinos no contestaron a esta pregunta). Cruzando las dos tipologías sobre el 
modelo productivo, es interesante destacar que la mayoría de los campesinos 
con cultivo de secano o temporal adoptan el sistema de monocultivo (un 79.5%), 
mientras que los de riego se reparten casi equitativamente: un 43.4% se dedica 
26 La milpa es un agroecosistema mesoamericano cuyos principales componentes productivos son maíz, frijol y 
calabaza, complementados por el chile en algunas regiones. El término se utiliza, en regiones fuera del ámbito 
mesoamericano, para los campos sembrados de este cereal.
27 El monocultivo es un sistema agrícola que destina toda la tierra disponible a una sola especie vegetal, en este 
caso el maíz.
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al monocultivo y un 56.6% a la milpa. La interpretación parece evidente: la dispo-
nibilidad de riego facilita la combinación de diferentes cultivos en la misma tierra 
PLOSDPLHQWUDVTXHODVVXSHU¿FLHVGHVHFDQRVHYHQDERFDGDVPD\RULWDULDPHQ-
te a un monocultivo del maíz.
Esos datos esconden también notables contrastes a nivel municipal.  Práctica-
mente la totalidad de los campesinos del municipio de Xadani utilizan el cultivo 
de secano o temporal, en contraposición a los de Tehuantepec (zona de El Jor-
dán) y San Blas Atempa, quienes usan mayoritariamente el riego por poseer la 
LQIUDHVWUXFWXUDQHFHVDULDSDUDSRGHUDFFHGHUDXQVLVWHPDGHULHJRPX\H¿FD]
Este aspecto condiciona notablemente la productividad de sus cosechas, y por 
lo tanto el número de toneladas que pueden dedicar a la venta o al autoconsumo 
familiar. En este sentido, los datos de la encuesta indican que los rendimientos 
por hectárea del Zapalote Chico en el sistema de riego son, en líneas generales, 
entre el doble y el triple de los que se obtienen en el de secano o temporal (tabla 
5.2). Concretamente, la mayoría de los campesinos que cultivan con riego la tota-
OLGDGGHODVXSHU¿FLHGHGLFDGDDO=DSDORWH&KLFRREWLHQHQGHDPiVGHWRQH-
ladas por hectárea de este maíz cada año; mientras que los que usan el secano 
RWHPSRUDOFRPRIRUPDGHFXOWLYRHQHOWRWDOGHVXVXSHU¿FLHUHJLVWUDQFDVLWRGRV
rendimientos por hectárea inferiores a 1 tonelada (0.8 toneladas /ha de media, 
aproximadamente)28. 
Globalmente, los datos de nuestra encuesta muestran que los campesinos ob-
tienen rendimientos de Zapalote Chico en general bajos, aunque con notables 
diferencias de unos a otros. En concreto, el 15.4% declaran producir menos de 
media tonelada por hectárea, el 28.7% de 0,5 a 1 tonelada y el 27.4% entre 1 
y 2 toneladas; por lo que, en conjunto, casi las 3/4 partes tienen rendimientos 
inferiores a 2 toneladas. Mientras que únicamente el 10% alcanzan entre 2 y 3 
toneladas y el 15% superan las 3 toneladas (tabla 5.2).
28 Estos datos son similares a los obtenidos por López Romero en el año 2005. En ese estudio las estimaciones de 
rendimientos realizadas en la zona de riego en los municipios de Santo Domingo Tehuantepec, San Blas Atempa, 
Santa María Mixtequilla y San Pedro Huilotepec indicaban que el 95% de los productores sembraba maíz de la raza 
“Zapalote Chico”, siendo el rendimiento promedio de 2.0 y 1.8 toneladas/ hectárea para el ciclo otoño-invierno y 




poral el Zapalote Chico y producción por hectárea obtenida
3DUDHOFRQMXQWRGHOSDtVORVGDWRVHVWDGtVWLFRVVHxDODQTXHODVXSHU¿FLHFXOWLYD-
da de maíz con riego es de 1,259,198 hectáreas, aproximadamente el 17% de la 
dedicada a este cereal, obteniendo un rendimiento medio de 7.51 toneladas por 
hectárea; mientras que en la de temporal o secano, que asciende a 6,103,021 
hectáreas, 83% del total, el rendimiento medio baja a 2.24 toneladas/ha. En el 
FDVRGHOHVWDGRGH2D[DFDHOSRUFHQWDMHGHODVXSHU¿FLHFRQULHJRHVPX\LQIH-
Cosecha de Zapalote Chico (producción/ hectárea)




De media a 
una tonelada
De una a dos 
toneladas
De dos a tres 
toneladas























































































ULRU\ ODVGLIHUHQFLDVGH UHQGLPLHQWRPHQRVDFXVDGDVDXQTXHVLJQL¿FDWLYDV OD
VXSHU¿FLHGHVWLQDGDDOFXOWLYRGHPDt]FRQULHJRHVGHKDVRORHOGH
la sembrada con este cultivo, de la que se obtienen como media 2.32 toneladas/
ha; en tanto que la de temporal, que es la inmensa mayoría (565,609.8 ha, el 94% 
del total), registra un rendimiento medio de 1.15 toneladas/ha (SAGARP, SIAP, 
2012).
/RVGDWRVUHFRSLODGRVHQQXHVWURWUDEDMRGHFDPSRYLHQHQDVtDFRQ¿UPDUORVH-
ñalado en el capítulo 2, a partir de la revisión de la literatura. El rendimiento anual 
por hectárea del Zapalote Chico (poco más de 1.5 toneladas por término medio) 
es pequeño frente al promedio nacional, 4.8 toneladas/ha (riego + temporal), y to-
davía más si lo comparamos con el maíz cultivado en estados como Chihuahua, 
con un rendimiento de 10 toneladas por hectárea. Y ello es así a pesar de que 
su precocidad compensa en parte los bajos rendimientos, al permitir producir dos 
cosechas al año (en algunas ocasiones hasta tres cosechas): el reducido rendi-
miento en cada cosecha (una media de 0.8 toneladas/ ha) hace que la producción 
total anual se limite a 1.5 toneladas por hectárea.
Pasamos a examinar ahora la información obtenida sobre el destino de esa pro-
ducción. El 85.6% de los campesinos entrevistados dedican toda o parte de su 
cosecha de Zapalote Chico a la producción de alimentos para el autoconsumo 
familiar, mientras casi los 2/3 (64.1%) comercializan una parte de ella. Consi-
GHUDQGRDPERVGHVWLQRVVRORHOGH ORVHQFXHVWDGRVD¿UPDQGHGLFDU OD
totalidad de la cosecha al autoconsumo familiar, el 64.1% destinan una parte al 
autoconsumo y el resto a la venta, y el 14.4% responde con un “no sabe o no 
contesta”; no existe pues ninguno que produzca únicamente para el mercado29. 
7RGRHOORSRQHGHPDQL¿HVWRTXHHO=DSDORWH&KLFRFRQVWLWX\HXQFXOWLYRRULHQWD-
do principalmente a la alimentación familiar, y en segundo término a la comercia-
lización local; de ahí que sea un elemento fundamental que ha estado garantizan-
GRODVREHUDQtDDOLPHQWDULDGHODSREODFLyQGHODUHJLyQ6HWUDWDHQGH¿QLWLYDGH
una producción de maíz de una raza o variedad local que continúa llevándose a 
29  Por municipios, los campesinos de Xadani (44.0%), Tehuantepec (24.8%) y San Blas Atempa (19.2%) son los que 





autores a lo largo de la historia (Chayanov, 1974; Shanin, 1974;  Escobar, 2007). 
Esto forma parte de un fenómeno más general en el país: para el conjunto de 
México se calculaba hace unos años que el 63% de la producción de maíz era 
destinada al autoconsumo de los cultivadores, estando esa utilización asociada 
en gran medida a variedades nativas (INEGISTP, 1996).
Si analizamos las cifras en términos absolutos derivadas de nuestra encuesta, el 
44.6% de los hogares de campesinos destinan al autoconsumo familiar menos de 
media tonelada al año, el 20.0% entre media y una tonelada y el 11.3% de una a 
dos toneladas al año de este maíz; únicamente el 7.7% superan las 2 toneladas. 
Paralelamente, el 26.2% de los campesinos dedican menos de media tonelada 
de Zapalote Chico a la venta, para el 25.6% este volumen se sitúa entre media y 
una tonelada,  el 14.4% comercializan entre dos y tres toneladas, y únicamente 
uno de cada veinte (4.6%) superan las tres toneladas30JUi¿FR
*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHORVFDPSHVLQRVVHJ~QODVWRQHODGDVGH³=D-
palote Chico” destinadas a la venta y al autoconsumo (%)
30 Para aproximarse al valor monetario de esa producción comercializada cabe señalar que el Zapalote Chico se 
vende en el mercado a 7 pesos el litro, o bien una fanega (120 litros) se paga a 480 pesos (SAGARPA, SIAP, 2012).
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Todo esto indica que no todas las familias tienen el mismo nivel de consumo de 
maíz a lo largo del año. Esto en buena medida se corresponde con las diferen-
cias en cuanto al número de miembros; pero también existen divergencias en 
el consumo por persona. En este sentido, hay que señalar en concreto que los 
campesinos más pobres se ven obligados a vender parte de su cosecha, para 
FXEULURWUDVQHFHVLGDGHVDXQTXHOXHJRDO¿QDOGHODxRWHUPLQHQHQPXFKRVFD-
sos comprando maíz o maseca (harina ya preparada) porque lo que dejaron para 
ellos no les alcanza.
Respecto a la selección de semillas de Zapalote Chico para las futuras cosechas, 
la mayoría de los campesinos la realizan ellos (76.9%); y el lugar suele ser la 
casa (74.9%), frente a los que efectúan esta tarea en la parcela. El criterio al que 
conceden mayor relevancia para la selección de las semillas es el tamaño de 
la mazorca (47.7%), seguido de la textura (30.8%); mientras que otros criterios, 
FRPRHOFRORURHOSHUtRGRGHVLHPEUDFDVLQRUHFLEHQDWHQFLyQJUi¿FR9H-
mos por lo tanto que, frente a los criterios técnicos más utilizados, que priorizan 
exclusivamente el tamaño de la mazorca o de la semilla, o bien el tamaño de la 
planta en su conjunto, los campesinos del Istmo también dan importancia a otros 
elementos; esencialmente la textura y en mucha menor medida el color, el perio-





maíz. De la encuesta se desprende que los alimentos elaborados a partir del Za-
palote Chico que los campesinos destinan a la venta son, por orden de importan-
cia, el totopo, la tortilla, el tamal, el guetazee, el guetabadxi y el pan de elote. Por 
su parte, los alimentos destinados al autoconsumo familiar que los campesinos 
elaboran a partir de este cereal son principalmente el totopo, la tortilla, el tamal, 
el pan de elote y las quesadillas. En conjunto, pues, son el totopo y la tortilla los 
alimentos más consumidos tanto por los propios campesinos como a partir de la 
SURGXFFLyQTXHHVWRVFRPHUFLDOL]DQFRPRSXHGHREVHUYDUVHHQHOJUi¿FR
*Ui¿FR3URGXFWRVDOLPHQWDULRVPiVFRQVXPLGRV\PiVYHQGLGRVSRU
los campesinos (número de respuestas)       
   
Estos datos varían en función del municipio de residencia de los campesinos, 
pudiendo observarse que existe una relación muy directa entre poblaciones más 
tradicionales, como Xadani y San Blas Atempa (en las que hablan zapoteco un 
mayor porcentaje de los habitantes), y la elaboración de productos tradicionales 
derivados del Zapalote Chico. Así, San Blas Atempa es el municipio que cuenta 
con más campesinos con familias dedicadas a la venta de tortillas, tamales, bupu, 
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guetazee, guetabadxi, guetabingui, quesadillas, nidxabaladxi, guetaxubacubi y 
pan de elote. El municipio de Xadani, por su parte, es el que posee más campesi-
nos que se dedican a la venta de totopos, de guetazee y de otro tipo de productos 
alimentarios (zeebelabihui, cheguiña, etc), junto con el municipio de Comitancillo 
(pozol). En Juchitán, -el municipio más poblado del Istmo- los campesinos ven-
den, sobre todo, guetabingui, quesadillas y tamales, aunque en menor proporción 
que en San Blas o Xadani. Finalmente, en Tehuantepec los productos más desti-
nados a la venta son tortillas, totopos, tamales, guetabadxi y pan de elote.
Respecto a los productos elaborados con Zapalote Chico que los campesinos 
dedican al autoconsumo familiar, es de destacar que los residentes en San Blas 
Atempa son los que más consumen bupu (junto con Juchitán), guetabadxi, gue-
tabingui, nidxiabaladxi y guetaxubacubi. En Xadani se consume más totopo, gue-
tazee y otro tipo de productos alimentarios (zeebelabihui, cheguiña, etc). Final-
mente, en Tehuantepec los productos destinados al autoconsumo familiar son la 
tortilla, el totopo, el tamal, el guetabingui, las quesadillas y el pan de elote. Esta 
especialización culinaria deviene de una arraigada tradición que se ha trasmitido 
generacionalmente, tanto a efectos de la elaboración de estos platillos como del 
consumo regular de los mismos. En el caso de Xadani la predilección por los 
totopos deriva de su condición de trabajadores migrantes que necesitaban un ali-
mento que aguantara varios días sin malograrse; ese alimento ideal es el totopo, 
que conserva sus propiedades durante más de un mes.
La frecuencia de alimentos elaborados por las propias familias está muy relacio-
nada con el nivel de complejidad de su procesamiento, tanto en lo referido a las 
materias primas necesarias como al tiempo y destreza en su preparación. Es por 
ello que alimentos como la tortilla y el totopo, que requieren de pocos insumos y 
se elaboran de forma sencilla, son los que las familias suelen trasformar; frente a 
los tamales o el bupu, que requieren de una mayor complejidad. 
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              5.2.  Consumidores y “Zapalote Chico” 
Como ya hemos señalado, además de la encuesta destinada a campesinos se 
realizaron 161 encuestas a la población en general, entendida como consumido-
UHV&RQHOODVORTXHVHSUHWHQGLyFRQRFHUDGHPiVGHOSHU¿OVRFLROyJLFRGHOFRQ-
sumidor (género, edad, nivel formativo, actividad económica, ingresos, hábitat, 
etc), fue principalmente: el peso de los alimentos elaborados con maíz y espe-
Ft¿FDPHQWHFRQPDt]=DSDORWH&KLFRHQVXGLHWDGLDULDORVDOLPHQWRVFRQFUHWRV
derivados de este cereal nativo más consumidos y la frecuencia de su consumo 
(diaria, mensual o anual); cómo obtienen estos alimentos y si el consumo de los 
mismos se ha incrementado, mantenido o reducido en los últimos años y los fac-
tores explicativos de esa evolución. Por último, se preguntó sobre si usan este 
PDt]SDUDRWURV¿QHVTXHQRVHDQHODOLPHQWDULR\WDPELpQTXpDVSHFWRHVHOTXH
más valoran de él. El cuestionario empleado aparece reproducido en el Anexo III 
y las respuestas obtenidas pueden verse en el Anexo II. Resumimos a continua-
ción los resultados más relevantes.
&RPHQ]DQGRSRUODFDUDFWHUL]DFLyQGHPRJUi¿FD\VRFLRHFRQyPLFDHOGH
los consumidores entrevistados son mujeres frente al 39.1% de hombres. Más de 
la mitad cuentan con menos de 30 años (59%), seguidos de los que tienen entre 
30 y 50 años (25.5%) (ver Anexo II). A la hora de interpretar esos datos es nece-
sario tener en cuenta que la selección de la población encuestada fue aleatoria, 
pero partiendo de que lo importante era conseguir entrevistar a un miembro de 
la unidad familiar independientemente de su edad o sexo (suponemos que todos 
comparten en la familia el mismo patrón alimentario). Por ese motivo, muchas de 
las encuestas fueron realizadas en centros escolares de secundaria de San Blas 
Atempa y en centros universitarios, como el Instituto Tecnológico de Comitancillo, 
con el apoyo del profesorado de ambos centros; hecho que condiciona la es-
tructura por sexos y sobre todo por edades antes señalada. Otras encuestas se 
realizaron en la calle, escogiendo a los individuos de forma aleatoria.
(Q OR TXH VH UH¿HUH D ORV JUXSRV pWQLFRV Pás de la mitad hablan zapoteco 
(55.9%), seguidos por los que no hablan ninguna lengua indígena, que son un 
37.9%; el resto hablan otras lenguas indígenas como el huave, el zoque o el mixe 
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(ver Anexo II). La distribución de los encuestados por municipios aparece repro-
GXFLGDHQHOJUi¿FR
*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHODVHQFXHVWDVDFRQVXPLGRUHVVHJ~QORVPX-
nicipios donde se han realizado (%)
El número de miembros de la familia más frecuente es de 1 a 5 (70.2%), seguido 
por los hogares con 6 a 8 miembros (24.8%). Entre la población encuestada el 
50.9% poseen estudios de bachillerato y el 16.8% universitarios; mientras que el 
15.5% cuentan con estudios primarios, el 9.3% con estudios secundarios y solo 
un 5.6% no tiene ningún estudio. Unos datos sobre el nivel de formación, como 
vemos, muy diferentes de los que encontrábamos entre los campesinos; lo que 
hay que poner en relación con lo que antes señalamos sobre el método de selec-
ción de la muestra. 
Esos niveles formativos se vinculan con las actividades económicas, pues el 
37.9% de estas personas declaran estar estudiando, el 21.1% dedicarse a las 
labores del hogar, el 13.7% trabajan en el sector primario, el 10.6% en el sector 
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terciario y el resto se reparten entre ocupados en el sector secundario, desem-
pleados, pensionistas e incapacitados (ver Anexo II). Aunque estos datos tienen 
XQVLJQL¿FDGROLPLWDGRDQXHVWURVHIHFWRVSXHVWRTXHODLQIRUPDFLyQTXHPiVQRV
interesaba no era la relativa a las características individuales de los entrevistados 
sino al consumo alimentario de sus familias, podemos destacar dos notas: el 
claro predominio en la muestra de las personas inactivas económicamente; y el 
hecho de que las que trabajan se distribuyen en proporciones similares entre la 
agricultura y los sectores secundario y terciario.
A pesar del nivel más alto de formación y la mayor diversidad de actividades eco-
nómicas, comparado con lo que vimos para los campesinos, la renta familiar es 
también aquí extremadamente baja, pues el 41.6% de estas familias cuentan con 
ingresos mensuales inferiores a $2,000 pesos (117.5 euros), para el 21.1% estos 
se sitúan entre $2,000 y $4,000 pesos y únicamente el 13.1% superan los $4,500 
pesos mensuales (ver Anexo II).
Partiendo de esa contextualización, entramos en los datos que centraban nues-
tro interés: los referidos al consumo alimentario de las familias y el papel que en 
él juegan los productos derivados del Zapalote Chico. Lo primero a destacar en 
este sentido es que la inmensa mayoría de los encuestados declaran consumir 
maíz en su alimentación (95.5%). Una cifra similar a la del conjunto del país, pues 
el 94% de los mexicanos consumen tortillas de maíz, ascendiendo el consumo 
medio a 123 kg de maíz por persona y año, frente a una media mundial de 16.8 
kg (INEGI, 2012).
(QFXDQWRDOSHVRGHOPDt]\HVSHFt¿FDPHQWHGHO=DSDORWH&KLFRHQODGLHWDID-
miliar de los encuestados, los datos son prácticamente idénticos y muestran una 
abrumadora presencia de este tipo de maíz en la alimentación. El 22.4% señalan 
que más del 80% de los alimentos que consumen son de maíz, porcentaje que 
SDUDHO=DSDORWH&KLFRVHVLW~DHQHOHOD¿UPDTXHHQWUHHO\
el 80% de su dieta consiste en productos derivados del maíz, cifra que limitándo-
nos al Zapalote Chico es del 32.3%; el 34.8% indica que los alimentos de maíz 
ocupan entre el 10% y el 40%, siendo esta cifra del 31.7% para el Zapalote Chico. 
Solo un 8.7% de los encuestados declara que el maíz ocupa un espacio menor 
en su dieta (menos del 10% de los alimentos), sucediendo esto para el Zapalote 
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&KLFRHQHOJUi¿FR(QVXPDSDUDPiVGHODPLWDGGHHVDVSHUVR-
nas esta raza de maíz aporta por encima del 40% de su alimentación; aunque 
observamos que este peso varía notablemente de unas a otras.
*Ui¿FR'LVWULEXFLyQGHORVFRQVXPLGRUHVHQWUHYLVWDGRVVHJ~QHOSHVR
de los alimentos derivados del maíz y del Zapalote Chico en la dieta (%)
El elevado peso del Zapalote Chico en la alimentación se ha mantenido además, 
en líneas generales, durante los años recientes. Concretamente, el 50.3% de 
ORVHQWUHYLVWDGRVD¿UPDQTXHVXFRQVXPRGHDOLPHQWRVGHULYDGRVGHO=DSDORWH
Chico ha permanecido estable en estos últimos años; un quinto consideran que 
VHKDUHGXFLGRPHQFLRQDQGRFRPRFDXVDVHOHOHYDGRSUHFLR\ODGL¿FXOWDGSDUD
encontrarlo; pero un porcentaje similar, el 18.6%, señalan justamente lo contrario: 
que su consumo de este maíz se ha incrementado (ver Anexo II).
En relación con los alimentos concretos elaborados a partir del maíz, los más 
consumidos diariamente son la tortilla, el totopo, el atole, los tacos y las tlayudas. 
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Aquellos que son consumidos una vez al mes son, sobre todo, los tamales, el es-
quite, el guetazee\ODVWRVWDGDV/RVTXHD¿UPDQFRQVXPLUDOPHQRVXQDYH]DO
año son el pan de elote, el nidxiabaladxi, las memelitas y las chalupas. Mientras 




consumo de la población de la región. Los datos indican que los alimentos que los 
habitantes del Istmo consumen diariamente son, sobre todo, la tortilla y el totopo; 
los que consumen una vez al mes con mayor frecuencia son el tamal de pollo, 
iguana o carne, el guetazee y el guetabaadxi´zee; aquellos consumidos una vez 
al año son el pan de elote, el nidxiabalaadxi, el guetaxubacubi, la quesadilla, el 
guetabingui, el tamal de pollo, iguana o carne y el bupu¿QDOPHQWHORVDOLPHQWRV
cuyo consumo es poco frecuente incluyen principalmente el bupu, el nidxiaba-
ladxi y el guetabinguiJUi¿FR
Casi un tercio de los consumidores declara elaborar la totalidad de los alimentos 
derivados del maíz en su propia casa (30.4%); mientras que alrededor de una 
cuarta parte los obtiene todos en el mercado (24.8%) y un porcentaje algo menor 
suele optar por comprárselo a los vecinos y vendedores ambulantes (algo típico 
de esta región) (16.8%). El resto emplean varias de las formas de aprovisiona-
miento anteriormente enumeradas (19.4%).
Además de la utilización del Zapalote Chico en la alimentación humana, que es 
generalizada como acabamos de ver, la mayor parte de los consumidores entre-
YLVWDGRVGHFODUDQXVDUORWDPELpQFRQRWURV¿QHV$VtHOORXWLOL]DSDUDOD
alimentación de sus animales; el 26.7% lo emplea para ceremonias (novenarios, 




te Chico” (datos conjuntos de las encuestas a campesinos y a consumido-
res)
Al contrario que en la encuesta aplicada a los campesinos, donde en relación 
a los aspectos más importantes o más valorados del Zapalote Chico destaca-
ban los medioambientales, los consumidores resaltan las cuestiones económicas 
SRUTXHVHREWLHQHQEHQH¿FLRVHFRQyPLFRVGHOPDt]\FXOWXUDOHVSRU-
que satisface las necesidades culturales: gustos y preferencias) (35.4%). Dando 
mucha más relevancia a esos elementos que a los aspectos  ambientales (por-




Estos resultados son en buena medida los previsibles, puesto que lo que es rele-
vante para los campesinos en tanto que productores (por ejemplo, la adaptación 
al medio de este maíz) no coincide con lo que interesa principalmente a aquellas 
personas que no lo producen y solo lo consumen.
(QGH¿QLWLYDHQHO ,VWPRGH7HKXDQWHSHFFXDQGRVHGLFHPDt]HVWRHVSUiFWL-
camente sinónimo de Zapalote Chico, puesto que este tipo de maíz es la raza 
absolutamente dominante, de la que procede gran parte de la dieta alimentaria 
de su población (más del 50% de lo que consumen diariamente la mayoría de los 
habitantes). Estos datos retratan una región donde la soberanía alimentaria es 
muy grande, puesto que la base de la alimentación está constituida por un tipo de 
maíz típico del lugar y producido localmente. Lo que convierte a esta población 
en extremadamente independiente de las oscilaciones de precios del mercado 
DOLPHQWDULR LQWHUQDFLRQDO FDGDYH]PiVÀXFWXDQWHV\HUUiWLFRV SDUD WRGRV ORV
productos agrarios y también para el maíz).
             5.3.  Resultados de la metodología cualitativa
Para complementar las encuestas cuyos resultados acabamos de analizar, se 
KDQ UHDOL]DGR GLYHUVDV HQWUHYLVWDV VHPLHVWUXFWXUDGDV D DFWRUHV VLJQL¿FDWLYRV
relacionados con la temática objeto de estudio. De ellas se han obtenido mu-
chos datos que complementan, refuerzan y permiten enriquecer los resultados 
procedentes de las técnicas de investigación cuantitativas. En este sentido, los 
GLVFXUVRVHODERUDGRVSRUORVLQIRUPDQWHVFODYHHQWUHYLVWDGRVFRQ¿UPDQPXFKDV
de las conclusiones derivadas de las encuestas a campesinos y a consumidores; 
aportando además matices e informaciones adicionales de interés.
En la tabla 5.3 recogemos la relación de entrevistas semiestructuradas realizadas 
en nuestro trabajo de campo, indicando para cada una de ellas el nombre y la 
actividad o condición de la persona entrevistada. El guión empleado para estas 
entrevistas aparece reproducido en el Anexo III. Vamos a extractar a continuación 




Tabla 5.3. Entrevistas semiestructuradas aplicadas
Para comenzar, estas personas consideran que la economía campesina de la 
zona es de subsistencia y destinada principalmente al autoconsumo:
“(…) En el Istmo se practica la agricultura campesina y muy poco la agricultura 
de tipo capitalista, la empresarial. Pero el 90% de la agricultura es campesina de 
subsistencia (…) se siembra el maíz, el pasto para la ganadería, el sorgo y algu-
nos frutales, fundamentalmente, sorgo, maíz y pasto. Tan solo en el distrito de 
ULHJRKD\XQDVXSHU¿FLHTXHVHVLHPEUDSULPHUR\VHJXQGRFXOWLYDV+DV
ENTREVISTAS APLICADAS
Presidente del Distrito Riego Tehuante-
pec Nº12. Dr. Valentín Toledo (E1)
Director de Proyectos Estratégicos del 
Ayuntamiento de Juchitán de Zaragoza. 
D. Tomás Chiñas Santiago (E2)
6LQGLFDWRFDPSHVLQR(
Campesino de El Jordan (E4)
Campesino Rosalino Sánchez (E5)
Carlos López, vendedor tortillería co-
mercial (E6)
Molinero de maíz (E7)
Campesinas de Xadani (E8)
María Vázquez elabora totopos-Xadani (E9)
Marta Ojeda, elabora tortillas (E10)
Julieta Marín, elabora atole (E11)
María López vendedora pan de elote, calles de Juchitán 
(E12)
Siria Jiménez elabora y vende pozol, mercado de Juchitán 
(
Zoraida Robles elabora y vende de guetabingui, mercado 
de Juchitán (E14)
Francisca López elabora y vende tamalito de frijol, merca-
do de Juchitán (E15)
Margarita Marín elabora y vende tortilla, mercado de Ju-
chitán (E16)
Ángeles Salina elabora y vende bupu, mercado de Juchi-
tán (E17)
Lourdes Nicolás elabora y vende tortilla de maíz nuevo, 
mercado de Juchitán (E18)
Cristina López elabora y vende pan de maíz, mercado de 
Juchitán (E19)
Saira Toledo elabora y vende tamal de elote, mercado de 
Juchitán (E20)




10.000 Has de maíz y el resto de sorgo y otros cultivos”. (E2)
$VLPLVPRD¿UPDQTXHVHGHGLFDDOPDt]HOGHODVWLHUUDVFXOWLYDGDV(OSUR-
medio de hectáreas dedicadas a “Zapalote Chico” por cada campesino son entre 
2 y 3, de las que obtiene menos de una tonelada de maíz por cada hectárea en 
los cultivos de temporal o secano; en los de riego la productividad se multiplica 
por tres.
³«(OFXOWLYRGH]DSDORWHFKLFRDKDSRUFDPSHVLQRGHOTXHSURGXFHNJ
de maíz que vende a 7 pesos el litro, sin intermediarios”. (E1) 
³«(QSURPHGLRVHVLHPEUDGHKHFWiUHDVDKHFWiUHDV(OFXDUWLOORHVWi
a 24 pesos de zapalote chico. La red de totomostle ya vale 10 pesos, el que 
produce maíz. Anteriormente, el totomostle se agarraba y se tiraba, y ahora ya 
tiene un valor, el maíz también tiene, el totomostle, pero para hacer tamalitos ese 
ORYHQGHQHQFRVWDOHVHQVDFROHOODPDPRVHVHWDPELpQYDOHSHVRV´(
“(..) con la lluvia no es tan fácil que le penetra el agua (al zapalote chico), es una 
de las ventajas de este maíz y hay otros que el pájaro, la lluvia el agua.. lo echan 
a perder…chaparrito pero aguanta viento” (E5)
Otra idea apuntada es que el campesinado istmeño sigue cultivando Zapalote 
Chico por resistencia cultural, pese a los múltiples programas que el gobierno y 
DOJXQDVLQLFLDWLYDVSULYDGDVKDQTXHULGRLPSOHPHQWDUHQOD]RQDFRQHO¿QGHTXH
utilicen maíces híbridos e, incluso, transgénicos:
³&RPRXQGHVXSHU¿FLHFXOWLYDGDVHGHVWLQDDOPDt]\HVHOFRPSRUWD-
miento histórico porque no se ha bajado, a pesar de todos los programas que han 
echado a andar en el Istmo (…), crean el distrito de riego, precisamente, para im-
pulsar la agricultura comercial, impulsan la creación del ingenio con el cultivo de 
la caña de azúcar, pero no funcionó, el arroz tampoco funcionó y el maíz se sigue 
manteniendo. Pues no ha habido casos que haya (cultivos de maíz transgénico), 
£YDPRVDORPHMRUVtKD\SHURQRVHKDQLGHQWL¿FDGR'HVDIRUWXQDGDPHQWHFRQ
la globalización nos obliga a veces a entrarle al consumo del maíz transgénico, 
¡vamos! la publicidad, la mercadotecnia hace que la gente se vaya con eso” (E2)
106
“(…) no, no hay transgénico, …hicieron ahí un experimento por San Blas, pero no 
se dio. El chavo vino del “otro lado” (EEUU), lo trajo de allá, no sé cómo madres 
trajo un costalito, no sé cómo lo pasó, 20Kgr, y le dijo al papá: “Deme usted 2 
hectáreas para prueba”, y al señor no le gustaba,…y “Bueno, te voy a dar una 
hectárea y ahora vamos a ver quién produce más”, sembraron, cuando fueron a 
piscar…éOOHTXLWyWRQHODGDVWRQHODGDVSRUKHFWiUHD££QRHVHFKDYRODKL]R
¡hombre!, ¡jaaaa! Sacó 16, 17 toneladas por hectárea…(el papá le dijo), “Lo ves, 
padre, estamos pobres por pendejos, andamos en el extranjero..!!!”,  el padre le 
dijo “Deja un poquito que te quedó pa sembrar, ahora” -le dijo el viejito-, ahora 
me las vas a pagar, siembra, a ver, de ese maíz que sembraste, siembra.. a ver 
si es cierto”,.. volvieron a trabajar de vuelta, volvieron a sembrar, el del viejito sa-
lió bien, aquel transgénico que sembraron se fue…venía rápido, “¡Pinche maíz!, 
¿ahora qué tiene, pues? ¿por qué viene tan rápido?”, digo, vamos a ver, fertiliza-
ron de la misma manera…se fue el zacate, se fue, se fue, de ahí sacó unos jiloti-
tos chiquitos, chiquitos…“A dónde está el jilote que te iba a dar?”, …eso lo hacen 
los empresarios,…dicen que en Sinaloa todo por ahí se están dando cuenta que 
no tienen.. esa es la ventaja de aquí” (E4)
“El (maíz) de 60 días es el que más se siembra. Es el único: el zapalote chico. 
Dos veces es lo más natural, dos cosechas (…) piensa que los campesinos todo 
lo que viene del campo se aprovecha: la calabaza, el frijolito, la sandía, el melón 
(…) el (maíz) híbrido es de 120 días. En cambio el zapalote chico en 60 días ya 
está el elote, a los tres meses ya es cosecha, ya es maíz (…). Aquí estamos acos-
tumbrados a escoger la mazorca más grande y los pequeños se van para tortilla 
(…). Es un tipo de maíz que durante muchos años se estudió y se adaptó al clima 
de nosotros porque aquí pega muy fuerte el aire, y por eso también la planta no 
crece mucho. Y el color también que da y el sabor que tiene el grano de maíz… 
tiene su sabor, por eso cuando hacemos el totopo, si trae un criollo, en aquel en-
tonces el 504 (tipo de maíz híbrido) que trabajen por ahí, pues no sabía…, el maíz 
lo llevaban en los molinos, se cuarteaba la tortilla, entonces el maíz que tenemos, 
el zapalote chico, es especialmente del gusto del paladar. Hubo un programa 
elemental de maíz de alta productividad (PEMAP) y se introdujeron algunas va-




“(…) No les gusta el maíz transgénico por los problemas para la salud, ni los hí-
bridos porque no resisten el viento y por la alimentación” (E1)
También subrayan que este maíz es valorado por su sabor, diversidad gastronó-
mica, valores nutricionales, precocidad, adaptación al medio (viento, plagas…) y 
color. Es considerado el mejor maíz del mundo.
“(…) el maíz grande casi no sale bueno porque está grueso” (E9)
“El zapalote chico, se dice, es “el mejor maíz del mundo”. Tiene mejor color, que 
WLHQHPHMRUVDERU6LJXHFRQVHUYDGRHVXQPDt]TXHQRFUHFHPXFKRPHWURV
\DVtUHVLVWHPiVDOYLHQWR«(VXQPDt]PX\¿QR\GHPXFKDFDOLGDG'HOTXH
se fabrican muchos alimentos: tortilla, el totopo, pozole, el guetabingui, el gueta-
zee, el guetabadxizee…“ (E1)
“(..) del maíz grande no sale nada de atole, sale así todo aguado y con el maíz 
chico sale todo espesito” (E17)
“(…) ellos echan Minsa para que rinda. Ese al siguiente día está duro, este no (el 
zapalote chico) este aguanta (…) yo he probado con maíz grande…de que rinde, 
rinde, pero no…no sale bien la tortilla” (E10)
“(…) Es el mejor maíz, por sus características muy particulares, además es el úni-
co producto que le da la característica tan crujiente al totopo y ese sabor tan agra-
dable al paladar. Y además, por su bajo porte, resiste la velocidad de los vientos, 
porque aquí tenemos vientos de 80, 90, con ráfagas de hasta 120, 140 (…). Es 
el único maíz que le da las características al totopo, le da un sabor especial, es 
crujiente este producto y el contenido nutricional es muy bueno. Se ha dicho que 
es el mejor maíz del mundo y por eso nuestra gente no lo quiere dejar” (E2)
“ (..) solo con maíz chico porque con maíz grande, sale duro el guetabingui y no 
agarra la manteca” (E14)
“(…) nada más (uso) maíz chico porque cuando lo haces con grande se endure-
ce” (E12)
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No obstante, algunos informantes reconocen las limitaciones o aspectos nega-
tivos que posee el Zapalote Chico, tales como su baja productividad respecto a 
otros maíces y su vulnerabilidad hacia la plaga del gorgojo. 
“(…) Produce poco por el tamaño de la mazorca, 12 cm o 15 cm, en tanto que el 
RWURPDt]FUHFHKDVWDFPFRPRNJSRUKHFWiUHD&RVWHVGHSURGXFFLyQ
(diesel y fertilizantes). Plagas del gusano cogollero y del zanate” (E1)
“(…) El problema que tiene, el rendimiento por hectárea. Es, aproximadamente, 
entre 800 kg por hectárea hasta una tonelada, aunque hay un paquete tecnoló-
gico que...” (E2)
“(…) un kilo de tortillas de maíz (zapalote chico) cuesta 50 pesos, en cambio esta 
un kilo son 18 pesos (…) aquí se usa maíz transgénico de Indonesia mezclado 
con otro maíz (…) si  fuera malo ya nos hubiera lastimado” (E6) 
“(..) El zapalote chico ya ha perdido lo orgánico que tenía. Antes se producía así, 
nada más con el rastrojo que se quedaba, se metían los animales, lo que se que-
daba con los excrementos se sembraba y daba; y ahora no, ahora la mayoría de 
HOORVVLHPSUHPHWHQXQDVREROVDVGHIHUWLOL]DQWHGHXUHDSRUKHFWiUHD´(
Las personas entrevistadas dejan constancia del gran repertorio y diversidad de 
productos alimentarios derivados del Zapalote Chico, además de otros usos a los 
que es destinado. 
“Se fabrica la tortilla, el totopo, que es una tortilla que puede durar mil años mien-
tras no se moje, se hace el pozole, el guetabingui, el guetazee, el guetabadxi-
]HH«EXHQRXQDYDULHGDGGHDOLPHQWRVHQWRQFHVHVXQPDt]PX\¿QR\GH
mucha calidad”. (E1)
“El totopo, la tortilla, memelas o de nixtamal, que le llaman, hay unos moles que 
se hacen de maíz, el guetabingui, que es un tipo de tamalito de camarón, el tradi-
cional tamal, el bupu, el atole, el pinole, el pozol, etc, todo esto forma parte de la 
dieta del campesino (…). Más de 20.000 mujeres se dedican a esa actividad (ha-
cer totopos), el totopo es un producto típico que da identidad al Istmo oaxaqueño. 
Además es un producto que se puede conservar sin aditivos (…). Yo tengo alma-
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cenados totopos de más de 7 u 8 años, y los ves y, mira,…está nada más que no 
le pegue la humedad. ¿Te imaginas ?. ¡¡Más de 8 años que está el totopo ahí, y 
que no le pase nada!!. Es sabroso, crujiente y con valor nutricional” (E2) 
“…el zapalote chico es de la región y puede uno hacer todo: tortilla, totopo,…
aguanta el clima, aguanta agua, aguanta sequía…” (E4)
“Tengo una cuñada que el día que se acabe el maíz se acaba ella, porque esa 
es su vida. Ella hace atole, hace pozole, hace tortilla, a eso se dedica. Sus hijas 
no fueron a la escuela, lo mismo en el horno ahí están haciendo tortillas desde 
la mañana. Ahorita ya se terminó la primera tanda, al rato ponen para las tres de 
la tarde, el pozole a las doce, salir a venderlo al mercado, donde sea, ahí van. El 
atole a las seis de la mañana, ya hay bocinas. Ahorita ya empiezan a hablar, ya 
hay atole. Mi cuñada el día que se acabe el maíz se acaba ella (...). Si tú vas con 
una mujer, por ejemplo, y le das, mueles el maíz híbrido y lo llevas ya molido, eh? 
Y le pones el zapalote chico, acá ella cuando agarra su masa y empieza la tortilla 
VHYDDGDUFXHQWD³1RHVWHPDt]QRHV]DSDORWHFKLFR´/RFODVL¿FDORFRQRFHQ
(…). Sí se ocupa; en el caso de la medicina es la espiga, pero la espiga de la ma-
]RUFDORVSHOLWRVTXHWUDHODPD]RUFDVHRFXSDSULQFLSDOPHQWHSDUDODRULQD´(
Los problemas más importantes derivan de la falta de apoyo al campo y la falta 
de rentabilidad económica de la venta de Zapalote Chico.
“Son personas mayores (apenas relevo generacional); falta ayudas públicas; falta 
de asesoramiento técnico “ (E1)
“Hay un modelo que se sigue actualmente que es el modelo neoliberal y que ha 
marginado a la agricultura, sobre todo a la agricultura campesina. Porque en el 
Istmo se practica la agricultura campesina y muy poco la agricultura de tipo ca-
pitalista, el 90% de la agricultura es campesina de subsistencia generando una 
brecha enorme entre la agricultura capitalista y la agricultura campesina, desca-
pitalizando el campo y empobreciendo al sector rural. (..). No lo toman en cuenta 
como una producción para subsistencia, entonces no hay programas así que 
fomenten esta actividad, salvo el PROMAF, que es  un programa para la produc-
ción del maíz y el frijol, pero lo fomentan en zonas de baja productividad, no” (E2)
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³HOPDt]DWUDYpVGHORVDxRVVHKDSHUGLGRPXFKRKDEDMDGRODVXSHU¿FLHSRU-
que ya los campesinos ven una empresa de sembrar, por ejemplo, el sorgo, que 
deja más recurso (...). Porque el presidente dice que manda un tanto de millones 
de pesos, pero a la mano de los campesinos no llega (...). Anteriormente hubo 
muchos bancos que los apoyaban y había aseguradoras, pero también hubo un 
problema de los campesinos, y hay que decirlo también: la falta de organización. 
Hubo muchos líderes que se corrompieron a través de las aseguradoras, y eso 
fue lo que afectó a muchas empresas bancarias que se fueron de nuestra región 
GHO,VWPR´(
)LQDOPHQWHWDPELpQVXEUD\DQODHVFDVH]GHHVWXGLRVFLHQWt¿FRVVREUHHOPDt]
Zapalote Chico, tanto en relación a su productividad como sobre otra serie de 
aspectos.
“…el Colegio de Postgrados de Chapingo, echaron a andar hace algunos años 
este paquete tecnológico, y alcanzaron a producir bajo condiciones de riego has-
ta 2,5 toneladas de maíz tehuano, que le llamaron. Se han hecho muchos traba-
jos de investigación sobre el maíz, por lo menos en México, pero no se han hecho 
estudios sobre el zapalote chico” (E2)
             5.4.  El sistema culinario maicero en el Istmo de Tehuantepec
Uno de los principales objetivos de nuestro trabajo de investigación ha sido iden-
WL¿FDU \ FDUDFWHUL]DU HO VLVWHPD FXOLQDULRPDLFHUR GH HVWD UHJLyQ FRQ HO ¿Q GH
YHUL¿FDUVLHVWDPRVDQWHXQDVRFLHGDGFRQXQDFXOWXUDPDLFHUDSURSLD\VLQJX-
ODU\FRQRFHUWDPELpQHOJUDGRGHVR¿VWLFDFLyQ\FRPSOHMLGDGGHODJDVWURQRPtD
istmeña. Para ello se ha realizado un amplio y detallado trabajo de campo en 
los espacios, públicos y privados, donde se preparan y exponen los productos 
alimentarios elaborados con maíz. Estos lugares fueron, fundamentalmente, los 
mercados de las poblaciones de Juchitán, Tehuantepec y Xadani, ejes centrales 
de la vida económica de estas localidades; donde, además de la venta de ma-
terias primas como pescado, frutas, carnes, etc, existe una fuerte presencia de 
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vendedoras31 y puestos que se dedican a la venta de alimentos elaborados, algo 
a lo que frecuentemente recurre gran parte de la población, a modo de “comida 
para llevar” o para consumir en el propio mercado. Además, también se han visi-
tado algunas casas particulares destacadas por la exquisita elaboración de algún 
platillo regional.
Los productos alimentarios derivados del maíz que forman parte del sistema cu-
linario mexicano son los que recogemos en la tabla 5.4.
En este rastreo culinario lo primero que sorprende es que todas las cocineras y 
vendedoras de productos alimentarios optan por utilizar el Zapalote Chico para 
la elaboración de sus productos frente a otros maíces. Esto es así no porque no 
existan otras variedades de maíz en el mercado, sino por las cualidades del pro-
pio maíz nativo, del  que, señalan, se obtiene una masa más suave, compacta y 
que otorga un sabor más exquisito al plato que se va a elaborar.
Tabla 5.4. Ejemplos de alimentos y preparaciones culinarias derivados del 
maíz
Fuente: Fernández et al (2013), a partir de lo reportado en CONABIO (2011) y Echeverría y Arroyo (2000). 
En segundo lugar, es importante subrayar que se ha encontrado una extensa y 
múltiple gastronomía maicera (elaborada con Zapalote Chico) en esta región, ca-




Ejemplos de alimentos y preparaciones culinarias
Tortillas, anto-
jitos, botanas y 
similares
Tortillas, totopos istmeños, tlayudas, chilaquiles, enchiladas, enfrijoladas, 
entomatadas, tacos, tostadas, quesadillas, garapaches, panuchos, papat-
zules, enjococadas, chopas de perico, chalupas, gorditas, molotes, pene-
ques, sopes, tlacoyos o tlatloyos, salbutes, palomitas, totopos, nachos, 
frituras, otros.
Elotes y sopas Elote, cuitlacoche, esquites, pozoles y menudos, chacales, chicales, hua-
chales, chochoyotes, sopas, otros.
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racterizada por dos grandes elementos: por un lado, la complejidad de su cocina, 
con la elaboración de platos que requieren mucho tiempo y muchos ingredientes; 
y, por el otro, la diversidad y variedad que cada producto alimentario presenta, 
HQIXQFLyQGHOPXQLFLSLRHQHOTXHVHHODERUHRGHODPRGL¿FDFLyQGH~QLFDPHQ-
te un ingrediente. Efectivamente, si se observa al emblemático “totopo” (gueta 
bigui) (tortilla de maíz de entre 14 y 20 cm de diámetro que, deshidratada en 
comixcal -horno de barro prehispánico-, mantiene sus propiedades por periodos 
H[WUDRUGLQDULRVVLQQHFHVLGDGGHFRQVHUYDGRUHVDUWL¿FLDOHVFRQVWDWDPRVODJUDQ
variedad de formas de elaboración del mismo en las diferentes comunidades de 
la región. Así, se encuentra el totopo de coco y panela, el totopo de mantequilla, 
el totopo de maíz nuevo, el totopo de camarón o el totopo de frijol, entre otros. 
Para analizar integralmente este sistema culinario maicero, que se remonta al 
SHULRGRSUHKLVSiQLFRVHKDRSWDGRSRUHVWDEOHFHUXQDFODVL¿FDFLyQGHDOLPHQWRV
en seis grandes familias, en función del proceso de elaboración, los ingredien-
tes utilizados y su uso alimentario. Esta taxonomía desvela que existe un alto 
JUDGRGHFRPSOHMLGDG\VR¿VWLFDFLyQHQHVWRVSURGXFWRVTXHUHTXLHUHQGHXQD
sabiduría, de un “saber hacer” especializado, una fuerte inversión de tiempo y un 
SDODGDUFXOWLYDGRSDUDLGHQWL¿FDUHOEXHQVDERUEXVFDGRHQHOSURGXFWR¿QDO/DV
IDPLOLDVGHDOLPHQWRVLGHQWL¿FDGDVVRQODVVLJXLHQWHVODIDPLOLDGHODV³WRUWLOODV´
la de los “tamales”; la de los “atoles” (bebidas); la de los “panes”; la  familia de los 
“exquites”; y la de los “molitos” (ver tabla 5.5).
/DSULPHUDIDPLOLDVHUH¿HUHDORVDOLPHQWRVVLPLODUHVDODWRUWLOOD\HOWRWRSRgueta 
biguii), que se utilizan varias veces al día para acompañar las comidas y se elabo-
ran con la masa de maíz nuevo, agua, un poco de calidra y, en menor proporción, 
algún ingrediente más. En esta familia hay dos subdivisiones a destacar. La pri-
mera es la subfamilia del totopo y sus variedades, tales como el totopo de maíz 
nuevo (Gueta xhuba cubi), el totopo tradicional sin sal (Gueta yachi), el totopo de 
fríjol (Gueta bizaa), el totopo de semilla de calabaza (Gueta vidxi guitu), el totopo 
de panela o piloncillo (Gueta dxiña), el totopo de mantequilla (Gueta mantequía), 
el totopo de mantequilla salada (Gueta mantequía siidi), el totopo de mantequilla 
dulce (Gueta mantequía dxiña), el totopo salado (Gueta siidi), el totopo con epa-
zote (Gueta vitiaa), el totopo de coco (Gueta coco), el totopo de yuca (Gueta gu 
yaaga) o el totopo de cacahuate (Gueta cacahuate) (ver Anexo I). El proceso de 
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fabricación del totopo consiste en la cocción del maíz con cal; cuando está hir-
viendo el agua se saca rápido (el maíz seco requiere más tiempo que el tierno), 
se elabora la masa de maíz con agua durante media hora y se amasa y moldea 
para darle  la forma redonda del totopo, se agujerea con los dedos para que no 
se levante y se cueza bien, para posteriormente hornearlo durante unos minutos. 
Por otro lado, se encuentra la subfamilia de la tortilla, formada por toda una va-
riedad de formas y grosores elaborados artesanalmente a partir de una mazorca 
VHFDHQWUHODVTXHVHLGHQWL¿FDODWRUWLOODUHGRQGDGueta naalaga), la tortilla len-
gua de vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla 
tres esquinas (Gueta chona esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la 
tortilla ovalada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta matequilla) 
y la tortilla de mantequilla y azúcar (ver Anexo I). El proceso de transformación 
consiste en hervir el maíz en agua con un poco de calhidra y molerlo en un molino 
SDUDTXHTXHGHPX\¿QRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVDGHVSXés se le da forma 
a la masa y se introduce en el horno para tostar y se espera unos minutos para 
su cocción.
/DVHJXQGDIDPLOLDDOLPHQWDULDTXHVHKDLGHQWL¿FDGRFRUUHVSRQGHDODGHQRPLQD-
da “familia de los tamales”, un alimento prehispánico propio de toda el área me-
soamericana, que consiste en la preparación de una masa elaborada con maíz 
de elote tierno, en el que se introducen diferentes ingredientes, a los que se les 
envuelve en hojas de maíz para ser horneado. Los tipos de tamales elaborados 
son: el tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote hervido (Guetab baa dxi 
´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´  dxita), el tamal de 
pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu beela za), el tamalito 
de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el tamalito de salsa verde 
(Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta baadxi´ bizaa) (ver tabla 
5.5 y Anexo I).
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7DEOD&ODVL¿FDFLón de alimentos elaborados con “Zapalote Chico”
/DWHUFHUD IDPLOLDGHDOLPHQWRVVHUH¿HUHD ORV OODPDGRV³DWROHV´TXHVRQXQD







Familia de las “torti-
llas”
Totopo de maíz nuevo (Gueta xhuba cubi), el totopo tradicional 
sin sal (Gueta yachi) , el totopo de fríjol (Gueta bizaa), el totopo 
de semilla de calabaza (Gueta vidxi guitu), el totopo de panela o 
piloncillo (Gueta dxiña), el totopo de mantequilla (Gueta mante-
quía), el totopo de mantequilla salada (Gueta mantequía siidi), el 
totopo de mantequilla dulce (Gueta mantequía dxiña), el totopo 
salado (Gueta siidi), el totopo con epazote (Gueta vitiaa), el totopo 
de coco (Gueta coco), el totopo de yuca (Gueta gu yaaga) o el 
totopo de cacahuate (Gueta cacahuate); la tortilla redonda (Gueta 
naalaga), la tortilla lengua de vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de 
bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla tres esquinas (Gueta chona 
esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la tortilla ova-
lada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta mate-
quilla) y la tortilla de mantequilla y azúcar.
Familia de los “tama-
les”
Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote hervido (Guetab 
baa dxi ´  zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res 
(Gueta guu beela za), el tamalito de cambray, (Gueta guu cam-
bray), el tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el 
tamalito de frijol (Gueta baadxi´ bizaa).
Familia de los “atoles” 
(bebidas)
Atole blanco (Nisiaaba´), el champurrado (Nisiaaba´ ne dxuladi), 
el atole para novenario, (Nisiaaba´ladxi); el atole con leche y azú-
car, el chileatole, el atole de espuma, el  pozol (Cuba), el pozol con 
leche, el pozol con panela, el pozol con tamarindo, el pozol con 
dulce de coco, el pozol agrio y el Bupu.
Familia de los “panes” Quesadilla de elote, el pan de maíz (Pan zee), el pimpo, también 
(Pimpu) y la memela de camarón o pescado (Gueta´ bi´ngui´).
Familia de los “esqui-
tes”
Esquite y elote tierno.
Familia de los “moli-
tos”.
Molito de camarón (Guiña dó benda boaa), el molito de carne de 
res (Cheguiña), el molito de carne de cerdo (Zeé beela bihui o Zee 
belá bihui) y el molito de iguana.
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y se le puede añadir azúcar para su ingesta. Los tipos de atole y sus variedades 
que se han registrado son: el atole blanco (nisiaaba´); el champurrado, que se 
elabora con chocolate (nisiaaba´ ne dxuladi); el atole para novenario, denomina-
do así porque solo se elabora en las ceremonias de los nueve días del difunto 
(nisiaaba´ladxi); el atole con leche y azúcar; el chileatole; el atole de espuma; el 
pozol (cuba); el pozol con leche; el pozol con panela; el pozol con tamarindo; el 
pozol con dulce de coco; el pozol agrio (cuando se deja fermentar la masa) y el 
bupu EHELGDSUHKLVSiQLFDFRPSOHMDHODERUDGDFRQÀRUHV\FDFDRHQWUHRWURV
ingredientes) (Ver Anexo I).
/DFXDUWDIDPLOLDFRQVLGHUDGDHQHVWDFODVL¿FDFLyQVHUH¿HUHDODGHORV³SDQHV´
denominación genérica en la que se agrupan una serie de alimentos similares 
que se caracterizan por su común elaboración. Esta consiste en la selección de 
maíz tierno (o maíz seco, según el producto) que se lleva al molino para ser moli-
do, a esa masa se le añade azúcar, manteca, sorrapa y mantequilla lavada, entre 
otros ingredientes, en función de la variedad; posteriormente se vacía en un mol-
de y se mete al horno de leña cuando este se encuentre caliente y se deja cocinar 
como media hora. Las variedades encontradas son la quesadilla de elote, el pan 
de maíz que se elabora con maíz seco (pan zee), el pimpo, también elaborado 
con maíz seco (pimpu), y la memela de camarón o pescado (gueta´ bi´ngui´). Se 
suele comer como postre o como un dulce para las meriendas, excepto la meme-
la de camarón o pescado que se considera una comida más (ver Anexo I).
/DTXLQWDIDPLOLDVHUH¿HUHDORTXHVHKDGHQRPLQDGR³HVTXLWH´TXHHVODIRUPD
más sencilla de consumir un alimento a partir del maíz. Su preparación es muy 
simple: se hierve el maíz tierno en agua y sal durante media hora, se extrae y se 
desgrana, posteriormente se presenta acompañado de mayonesa, chile en polvo, 
queso, limón y sal. Las variedades son el esquite propiamente dicho y el llamado 
elote tierno. Se come como un tentempié frugal. 
Por último, se ha detectado una sexta y última familia alimentaria, la que requiere 
XQDPD\RU FRPSOHMLGDG\ VR¿VWLFDFLyQHQVXHODERUDFLyQTXHKHPRVGHQRPL-
nado los “molitos”. En este grupo se reúnen platillos de la gastronomía istmeña 
más especializados y no tan frecuentemente consumidos, debido a la complicada 
preparación de los mismos y a que la persona que los confecciona debe poseer 
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un conocimiento especializado. Efectivamente, el procedimiento para realizar 
estos platillos consiste en primeramente tostar la semilla de calabaza en una 
sartén, a la par se prepara la masa de maíz que previamente se molió, se remojó 
y se le extrajeron las cascaritas del maíz; posteriormente se cuece en una olla 
grande donde se introduce la masa de maíz, el camarón, el tomate, el epazote, 
las semillas de calabaza y el achiote, y se remueve sin parar durante una hora; 
a  esa cocción se le añaden los huevos sin removerlos, se espera unos minutos 
y ya está listo para ser servido. Las variedades de esta comida son múltiples, en 
función del ingrediente principal. Así, tenemos el molito de camarón (guiña dó 
benda boaa), el molito de carne de res (cheguiña), el molito de carne de cerdo 
(zeé beela bihui o zee belá bihui) y el molito de iguana, propio de la ciudad de 
Tehuantepec (ver Anexo I) .
Como se puede observar al recorrer estas seis familias de alimentos elaborados 
con Zapalote Chico, existe una gran diversidad de presentaciones, de formas y 
frecuencias de consumo, de elaboraciones e ingredientes, que nos muestran un 
abanico gastronómico que va desde los alimentos más simples y elaborados con 
escasos ingredientes (como el esquite) a otros mucho más complejos, tanto en 
su proceso de preparación como en la cantidad de ingredientes que requieren 
(caso del bupu, el tamal de iguana o el cheguiña, entre otros). La raíz milenaria y 
prehispánica de esta cultura culinaria maicera explica esa complejidad de varie-
dades de platillos, que son consumidos masivamente por una población para la 
que el maíz, y más en concreto el Zapalote Chico, constituye el eje principal de 
todo su sistema alimentario.
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6. RECAPITULACIÓN Y DISCUSIÓN DE LOS PRINCIPALES RESULTADOS
Nuestra investigación pretendía evaluar el sistema agroalimentario maicero de la 
población del Istmo de Tehuantepec, vinculado con la producción y consumo del 
maíz Zapalote Chico -denominado xuba huini por la mayor parte de los habitantes 
LQGtJHQDV]DSRWHFRVGHODUHJLyQFRQHO¿QGHFDUDFWHUL]DUHVHVLVWHPDDJURD-
limentario y averiguar en qué medida posibilita un elevado grado de soberanía 
alimentaria de esta población. Para ello, partiendo de la revisión de la literatura y 
el marco teórico expuestos en los capítulos iniciales, llevamos a cabo un trabajo 
de investigación empírica sobre el terreno que se orientó en dos direcciones: por 
un lado, tratamos de caracterizar las unidades de producción y los sistemas de 
cultivo de este maíz, a través de una encuesta a campesinos; por el otro, bus-
camos precisar el papel del Zapalote Chico en la cobertura de las necesidades 
alimenticias de la población, por medio de preguntas formuladas tanto en esa 
encuesta como en la efectuada a una muestra de habitantes (consumidores) de 
la región. Además, esa información cuantitativa se complementó con entrevistas 
en profundidad a comerciantes, expertos y otros informadores clave de la zona.
,QLFLDOPHQWHQXHVWUDH[SORUDFLyQWUDWyGHFDUDFWHUL]DUHOSHU¿OGHOFDPSHVLQRPD-
yoritario en la región e indagar en diferentes aspectos de su producción y consu-
mo de Zapalote Chico: los elementos más valorados para escoger este tipo de 
maíz y sus criterios de selección de semillas, quién la realiza y dónde; el número 
de hectáreas que cada campesino destina a este cultivo y al total de maíz y los 
rendimientos por hectárea que obtienen; los sistemas de producción (peso del 
cultivo en riego frente al de secano o temporal, importancia relativa del cultivo 
milpa frente al monocultivo), así como otra serie de aspectos relacionados con el 
FXOWLYRGHHVWDUD]DGHPDt]\¿QDOPHQWHHOGHVWLQRGHODSURGXFFLyQGH=DSDORWH
Chico (proporción destinada al autoconsumo de las familias y a la venta), así 
como los principales alimentos elaborados a partir de él. Para ello se realizaron 
195 encuestas a campesinos pertenecientes a los siete municipios que confor-
man el denominado “corredor maicero”.
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Los resultados obtenidos muestran, en primer lugar, que los campesinos son en 
su mayoría hombres (las tres cuartas partes), adultos o adultos-jóvenes (el colec-
tivo más numeroso se sitúa entre 31 y 50 años) y con un bajo nivel de formación 
(la mitad solo cuentan con estudios primarios y un tercio declaran no tener estu-
dios). Más del 50% de los encuestados son indígenas zapotecas, aunque existe 
un colectivo también importante (casi el 30%) que no hablan ninguna lengua 
indígena; siendo mucho menos numerosos los que pertenecen a otros grupos 
étnicos (huave, mixe o zoque). 
Desde el punto de vista socioeconómico, dos son los hechos a destacar: el pre-
dominio de los que trabajan únicamente en la explotación agraria familiar y su 
EDMRQLYHOGH LQJUHVRV&RQFUHWDPHQWHFDVL ORVD¿UPDQ WUDEDMDUH[FOXVLYD-
mente en la agricultura, aunque no es despreciable el colectivo de los que com-
binan eso con otras actividades. Por otro lado, las tres cuartas partes de los que 
aportan esta información tienen unos ingresos familiares totales por debajo de los 
$4,500 pesos mensuales (264.4 euros), distribuyéndose en proporciones simila-
res entre los que no alcanzan los $2,000 pesos y los que declaran ingresar entre 
$2,000 y $4,500 pesos mensuales. Si tenemos presente que el salario mínimo 
interprofesional en México se sitúa aproximadamente en $4,500 pesos al mes, 
HVRVLJQL¿FDTXHODJUDQPD\RUtDGHODVIDPLOLDVFDPSHVLQDVGHHVWDUHJLyQQRDO-
canzan ese salario mínimo. Dato que, junto al nivel formativo, ilustra el bajo nivel 
socioeconómico de los campesinos del Istmo de Tehuantepec.
(QGH¿QLWLYDHOSHU¿OVRFLROyJLFRGRPLQDQWHHVHOGHXQFDPSHVLQRYDUyQHQWUH
31 y 50 años, que habla la lengua indígena zapoteca, con estudios primarios, 
dedicado solamente a la agricultura y con un ingreso monetario familiar inferior a 
$2,000 pesos mensuales (menos de la mitad del salario mínimo interprofesional 
en México). A pesar de tratarse de una población relativamente joven, los datos 
socioeconómicos hacen prever un riesgo creciente de falta de relevo generacio-
nal en buena parte de las explotaciones agrarias de la zona, con la consecuente 
GHVDJUDUL]DFLyQGHHVWHHQWRUQRUXUDODPHQRVTXHVHORJUHQPHMRUDVVLJQL¿FDWL-
vas en los niveles de vida de las familias campesinas.
La segunda nota esencial a destacar es la estrecha vinculación de esas familias 
con el maíz Zapalote Chico, que constituye su principal producción y la base 
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esencial de su alimentación. El 85.1% de los campesinos entrevistados cultivan 
Zapalote Chico, frente al 5.5% que producen zapalote grande y el 4% otros tipos 
de maíz. Los criterios que arguyen para preferir este cereal nativo hacen refe-
rencia sobre todo a su precocidad, su resistencia frente a las plagas y los fuertes 
vientos de la zona, la diversidad de alimentos que permite elaborar y su singular 
sabor32(QHVDVUHVSXHVWDVVHSRQHGHPDQL¿HVWRTXH ODFRQVWDQWHVHOHFFLyQ
y adaptación de las plantas domesticadas al medio ambiente y a las preferen-
cias culturales ha generado variedades adaptadas al medio. Variedades que los 
pueblos indígenas han sembrado y domesticado ininterrumpidamente durante 
generaciones y que, al menos en esta región, mantienen toda su vigencia en la 
actualidad, por ser las que mejor responden a los condicionantes ambientales y a 
las necesidades y la cultura alimentaria de la población.
En relación a los aspectos agronómicos, los campesinos de esta zona dedican un 
promedio de 2 a 3 hectáreas al cultivo de Zapalote Chico, conviviendo diferentes 
sistemas productivos: la mitad aproximadamente de los agricultores emplean el 
sistema de monocultivo y la otra mitad el sistema milpa; por otro lado, son tam-
bién similares los porcentajes de los que realizan el cultivo en riego y en secano 
o temporal. Los rendimientos medios por hectárea son bastante bajos, aunque 
esto se ve compensado en parte por el hecho de que la precocidad de esta raza 
de maíz permite obtener dos cosechas al año (ocasionalmente hasta 3 al año). 
Por otro lado, hay que destacar que esos rendimientos son en el sistema de riego 
tres veces mayores que en el de secano o temporal. En conjunto, pues, la adap-
tación a los condicionantes climáticos y ambientales de la zona y a los gustos 
GHODSREODFLyQSDUHFHQFRPSHQVDUXQDSURGXFWLYLGDGSRUXQLGDGGHVXSHU¿FLH
relativamente baja.
Respecto al destino de su producción, la gran mayoría de los campesinos com-
binan el autoconsumo con la venta de un porcentaje variable de las cosechas 
HQ ORVPHUFDGRV ORFDOHV WDQVRORXQDTXLQWDSDUWHD¿UPDQGHGLFDU ODFRVHFKD
de este cereal únicamente al autoconsumo familiar. Estamos, por lo tanto, ante 
explotaciones campesinas en las que la lógica de la producción continúa marca-
32 &LHQWt¿FDPHQWH HVWD YDORUDFLyQ KD VLGR FRUURERUDGD SRU DXWRUHV FRPR0XxR]  FXDQGR LQGLFD ORV 
complejos genéticos favorables de este maíz nativo.
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da en gran medida por la cobertura directa de las necesidades alimenticias de la 
familia. Pero que combinan eso con grados diversos de inserción en el mercado; 
unos mercados, eso sí, de ámbito local y regional.
Realizando un diagnóstico global, los datos obtenidos muestran que este ce-
real nativo constituye un elemento fundamental que ha garantizado la soberanía 
alimentaria de la población, y concretamente de la población campesina, de la 
región. La distribución de la producción entre el autoconsumo y la venta en los 
mercados locales o regionales garantiza a esta población una subsistencia ali-
mentaria apoyada en una dieta equilibrada; pues el mercado local destaca por 
la variedad y abundancia de productos alimentarios de todo tipo (fruta, carne, 
mariscos, pescados,  etc), que son intercambiados por maíz (que funge como 
base de toda la gastronomía) o sus derivados que las mujeres de los campesinos 
procesan y venden localmente. Es por ello que no estamos ante campesinos 
empobrecidos y desnutridos, sino ante una población que, pese a no poseer in-
gresos monetarios considerables, consigue acceder a una nutritiva y completa 
dieta alimentaria. 
Por otro lado, de la encuesta se desprende que los principales alimentos elabo-
rados a partir del Zapalote Chico que los campesinos destinan tanto a la venta 
como al autoconsumo son: el totopo, la tortilla, el tamal, el guetazee, el gueta-
badxi, las quesadillas y el pan de elote. Todos ellos productos que muestran una 
relación muy directa entre la praxis agronómica, la dieta nutricional y cultural de 
este pueblo y su autonomía alimentaria.
Además del análisis referido a los campesinos, se ha destinado otra gran parte de 
la investigación a conocer cuál es el peso cuantitativo y cualitativo de este maíz 
nativo en la dieta alimentaria de la población del Istmo de Tehuantepec, y también 
a estudiar el complejo y diverso sistema gastronómico procedente de su uso en 
los platillos tradicionales de esta zona. Para ello se realizaron 161 encuestas a la 
población en general, en su condición de consumidores.
Dado el tamaño y el método utilizado para la selección de la muestra, con una 
gran parte de las entrevistas que fueron realizadas en centros de educación se-
cundaria y universitaria, esta no puede considerarse estadísticamente represen-
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tativa del conjunto de la población de la región. Concretamente, somos cons-
cientes de que la muestra presenta un sesgo hacia las edades más jóvenes y 
sobreestima el porcentaje de la población con estudios medios y superiores.
7HQLHQGRHVRSUHVHQWHGHVWDFDPRVGRVUHVXOWDGRVVREUHHOSHU¿OVRFLROyJLFRGH
los entrevistados que sí tienen una validez más general: los relativos a su com-
posición étnica y el nivel de ingresos de la familia. En el primer aspecto más de 
la mitad de las personas incluidas en nuestra encuesta hablan zapoteco (55.9%), 
seguidas por las que no hablan ninguna lengua indígena (37.9%); correspondien-
do el resto a otras lenguas indígenas como el huave, el zoque o el mixe. Por lo 
TXHVHUH¿HUHDOQLYHOGHLQJUHVRVIDPLOLDUHVODUHQWDPRQHWDULDSURPHGLRDOLJXDO
que vimos en la encuesta a campesinos, es extremadamente baja: el 41.6% de 
estas familias posee ingresos mensuales de menos de $2,000 pesos; mientras 
que solo el 13.1% supera los $4,500 pesos mensuales, el nivel al que está situa-
do el salario mínimo interprofesional en México.
(O VHVJR HQ FXDQWR DO SHU¿O GH ODV SHUVRQDV HQWUHYLVWDGDV SHQVDPRV TXH QR
DIHFWDDOPHQRVGHPRGRVLJQL¿FDWLYRDODYDOLGH]GHORVUHVXOWDGRVHQDTXHOODV
cuestiones de mayor interés para nuestra investigación: las relativas al consumo 
alimentario de las familias y el papel que en él juegan los productos derivados del 
Zapalote Chico. Lo primero a destacar en este sentido es que la práctica totalidad 
de los encuestados (95.5%) declaran consumir maíz en su alimentación. A lo que 
se une, como segunda nota básica, que el peso en la dieta familiar del maíz en 
general y del Zapalote Chico en particular es prácticamente idéntico; de lo que se 
deduce que esta es casi la única raza de maíz que ingiere la población de la zona.
En términos cuantitativos, una de cada cinco personas entrevistadas señala que 
más del 80% de su dieta alimentaria está elaborada con Zapalote Chico; un tercio 
sitúa ese porcentaje entre el 40% y el 80%, y otro tercio entre el 10% y el 40%; 
mientras que únicamente para una pequeña minoría (el 14%) este maíz ocupa un 
lugar menor en su dieta (menos del 10% del consumo de alimentos). Estos datos 
ilustran la gran dependencia de la alimentación de la población del Istmo de esta 
raza de maíz nativo; y por lo tanto la vigencia en la actualidad de un modelo o 
patrón alimentario que gira en torno al mismo.
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&RQHO¿QGHFRQRFHUFRQPD\RUSUHFLVLyQORVDOLPHQWRVRSURGXFWRVFRQFUHWRV
derivados de este cultivo que tienen más relevancia, integramos las respues-
tas obtenidas en las encuestas a campesinos y a consumidores. Los resultados 
muestran que los alimentos consumidos diariamente son, sobre todo, la tortilla y 
el totopo; los que consumen habitualmente con una periodicidad mensual son el 
tamal de pollo, iguana o carne, el guetazee y el guetabaadxi´zee; mientras que 
aquellos consumidos con menor frecuencia son el pan de elote, el nidxiabalaadxi, 
la quesadilla y el bupu. Es interesante observar que una gran parte de la pobla-
FLyQD¿UPDHODERUDUWRGRVHVRVDOLPHQWRVHQVXSURSLDFDVDFDVLDXQTXH
son más los que los compran en mercados locales (alrededor de 1/4) o a los ve-
cinos y vendedores ambulantes –algo típico en la región- (una sexta parte); que-
GDQGR¿QDOPHQWHORVTXHFRPELQDQHVDVGLYHUVDVIyUPXODVGHDSURYLVLRQDPLHQWR
7RGRHOORUHD¿UPDODHOHYDGDDXWRVX¿FLHQFLDDOLPHQWDULDGHHVWDSREODFLyQ
al estar organizados tanto el cultivo como los procesos de elaboración de alimen-
tos y su comercialización dentro del ámbito local o regional.
Un último fenómeno a destacar es que, además del uso de este maíz en la ali-
mentación humana, absolutamente mayoritario como acabamos de recordar, 
existen otras utilizaciones de las que es objeto por un porcentaje variable de 
los habitantes del Istmo. La más relevante o frecuente es su utilización en la 
alimentación de los animales, que encontramos en cuatro de cada cinco familias 
encuestadas. Pero con porcentajes menores (entre el 8% y el 27% de los en-
trevistados) encontramos también otras funciones o empleos: para ceremonias 
QRYHQDULRV6HPDQD6DQWDDGRUQRGHFDUUHWDVSDUD¿QHVPHGLFLQDOHV\SDUD
la confección de artesanías.
(QORTXHVHUH¿HUHDODLQIRUPDFLyQH[WUDtGDGHODVHQWUHYLVWDVFXDOLWDWLYDVORV
expertos consideran que la economía de la región es de subsistencia, apoyada 
en lógicas redistributivas y recíprocas que han resistido hasta ahora a las dinámi-
cas capitalistas. En su opinión, el campesinado sigue cultivando Zapalote Chico 
por resistencia cultural, pese a los múltiples programas del gobierno que han 
incentivado la plantación de sorgo, ajonjolí, arroz o caña de azúcar. Esos infor-
mantes clave corroboran que la preferencia por este cereal nativo frente a otros 
se debe a su sabor, diversidad gastronómica, valores nutricionales, precocidad, 
adaptación al medio (viento, plagas…) y color; cualidades que llevan a que sea 
123
Parte II. 
considerado por la población de la región como el mejor maíz del mundo. Frente 
a esas fortalezas de este cultivo, los problemas de los campesinos derivan prin-
cipalmente de la falta de apoyo al campo y la baja rentabilidad económica de la 
venta del Zapalote Chico.
(QGH¿QLWLYDFRUURERUDQGRORTXH\DVHxDODURQDXWRUHVFRPR/ySH]5RPHURHW
al (2009, 2010), Aragón Cuevas et al (2004) y Muñoz et al (1992), nuestro trabajo 
de campo ha permitido constatar que la inmensa mayoría de los campesinos de 
esta región cultivan Zapalote Chico, destinando su producción en proporciones 
variables al autoconsumo y a la venta en mercados regionales y locales. Lo que 
se acompaña del mantenimiento de un papel absolutamente preponderante de 
esta raza de maíz en la alimentación del conjunto de los habitantes del Istmo de 
Tehuantepec.
Los datos retratan así una región única con un patrimonio agroalimentario y 
biocultural propio, donde la soberanía alimentaria es muy elevada pues el con-
sumo se centra en una raza de maíz típica del lugar, que constituye la base ali-
mentaria principal de la población. Todo ello permite que esta región mantenga 
una notable independencia respecto a la dinámica de los precios en el mercado 
DOLPHQWDULR LQWHUQDFLRQDO FDGD YH]PiV ÀXFWXDQWH \ HUUiWLFD$FRPSDxiQGRVH
eso de un rechazo o resistencia de la población frente a la entrada de híbridos 
comerciales y transgénicos de este cereal.
-XQWRD OD FRQ¿UPDFLyQGH UHVXOWDGRVRKLSyWHVLV IRUPXODGDVHQHVWXGLRVSUH-
vios, nuestra investigación ha permitido aportar varios datos novedosos, referi-
dos tanto al peso concreto de este maíz en la dieta de la población como al tipo 
de alimentos más consumidos. Esos datos aportan una evidencia empírica que 
refrenda, en líneas generales, la hipótesis que pretendíamos contrastar: en esta 
región pervive un patrón agroalimentario propio, caracterizado por un sistema 
agrario y un modelo alimentario construidos en torno a una única raza de maíz. 
Además, hemos podido documentar que la población, mayoritariamente indígena 
zapoteca con una cultura étnica muy arraigada, ha elaborado un sistema culinario 
EDODQFHDGR\QXWULWLYRGHJUDQFRPSOHMLGDGGLYHUVLGDG\VR¿VWLFDFLyQTXHKXQGH
sus raíces en los tiempos prehispánicos.
124
Todo ello permite concluir, en suma, que nos encontramos, desde el punto de 
vista etnoecológico, ante una región biocultural indígena tal como la caracteriza 
Boege (2008). Es decir, con un patrón integral que combina un sistema de creen-
cias (kosmos), un conjunto de conocimientos (corpus) y prácticas productivas 





En el contexto internacional actual la crisis alimentaria se cierne como un peligro 
inminente para amplios segmentos de la población mundial, debido fundamental-
mente a dos grandes tendencias generales: por un lado, el dominio creciente de 
un reducido número de empresas que monopolizan los granos, las semillas y la 
SURGXFFLyQGHDOLPHQWRV\SRURWURODHQWUDGDGHOFDSLWDO¿QDQFLHUR\HVSHFXOD-
tivo en el mercado de materias primas alimentarias, con la consiguiente carestía 
de las mismas y la volatilidad cada vez mayor de sus precios. A la par, el gobierno 
de México pretende autorizar próximamente la siembra de maíz transgénico a 
cielo abierto, lo que va a suponer una fuerte e irreversible embestida a los maíces 
nativos, y por ende a la nutrición y soberanía alimentaria de toda la población 
mexicana.
Dentro de esta situación global, recobran mayor importancia aquellas economías 
regionales que poseen una fuerte y sólida autonomía alimentaria, es decir, que lo 
que producen sus campesinos es lo que mayoritariamente consumen sus habi-
WDQWHVVLQGHSHQGHUGHODVÀXFWXDFLRQHVGHORVPHUFDGRVPXQGLDOHV(VWHHVHO
caso de la región del Istmo de Tehuantepec, que basa su sistema agroalimentario 
fundamentalmente en un único tipo de maíz nativo: el Zapalote Chico.
México es un país megabiodiverso, multicultural y origen de la domesticación y 
GLYHUVL¿FDFLyQJHQpWLFDGHOGHWRGDVODVHVSHFLHVTXHFRQVWLWX\HQHOVLVWH-
ma alimentario mundial. Esto se debe a la persistencia de los sistemas agrícolas 
tradicionales, en los que se cultiva germoplasma nativo, principalmente en el terri-
torio de pueblos indígenas y comunidades campesinas. El área mesoamericana, 
que incluye al Istmo de Tehuantepec, constituye uno de los denominados “cen-
WURVGHRULJHQ´GRQGHRFXUULyODGRPHVWLFDFLyQWUDQVIRUPDFLyQ\GLYHUVL¿FDFLyQ
de las plantas silvestres que conforman los sistemas alimentarios de los distintos 
pueblos (Boege, 2009). En este sentido, esos centros de origen desempeñan un 
papel importante, para los países implicados y podríamos decir que también para 
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el conjunto de la humanidad: el de mantener vivo y adecuar el germoplasma ori-
ginal a las condiciones cambiantes, tanto ambientales como socioculturales. La 
GRPHVWLFDFLyQGLYHUVL¿FDFLyQ\PDQWHQLPLHQWRGHOJHUPRSODVPDVHGDDSDUWLU
de las prácticas indígenas y campesinas de la agricultura y es un proceso que 
sigue vigente hasta hoy (Boege, 2009).
Históricamente, las poblaciones indígenas han resistido mejor los efectos de las 
políticas neoliberales, en la medida en que han mantenido un alto grado de au-
tonomía productiva y cultural que las protegió de los intentos de incorporar sus 
tierras, territorios y recursos minerales y bióticos al mercado capitalista. Frente a 
esas agresiones y las presiones externas, la población de los pueblos indígenas 
ha contado con una cultura ancestral propia que le ha proporcionado mecanis-
mos de cohesión y autogestión, proyectos de vida y estrategias de resistencia y 
de lucha secularmente aplicadas. Esas amenazas se ciernen sobre la población 
que aquí nos ocupa, la que habita el Istmo de Tehuantepec, que se enfrenta al 
embate internacional de las fuerzas que pretenden monopolizar los mercados de 
DOLPHQWRVDODSUHVLyQGHOJRELHUQRTXH¿QDQFLDHLPSXOVDRWURWLSRGHSURGXFWRV
agrarios, además de promocionar el cultivo de maíces híbridos comerciales y de 
maíz transgénico; y también a los megaproyectos eólicos que se han asentado 
en esta región y que pretenden seguir expandiéndose a lo largo de su territorio. 
Esta investigación ha versado sobre el sistema agroalimentario de la población 
del Istmo de Tehuantepec en relación con el maíz nativo Zapalote Chico, buscan-
do caracterizar y examinar en detalle ese sistema y contrastar en qué medida 
hace posible mantener en la actualidad un grado elevado de soberanía alimen-
WDULD /RVREMHWLYRVHVSHFt¿FRVTXHQRVPDUFDPRVDO FRPLHQ]RSDUDDYDQ]DU
en la respuesta a esas cuestiones generales, pensamos que se han cubierto de 
forma razonable gracias a los diversos tipos de informaciones recopiladas en la 
investigación empírica sobre el terreno.
Concretamente, los resultados del trabajo de campo han permitido constatar, y 
FXDQWL¿FDUHOSRUFHQWDMHDEVROXWDPHQWHSUHGRPLQDQWHGHFDPSHVLQRVGHO,VWPR
que cultivan este cereal nativo frente a otros tipos de maíz. Ligado a ello, hemos 
SRGLGR WDPELpQYHUL¿FDUXQDGH ODVKLSyWHVLVGHSDUWLGD ODGHTXHDSDUWLUGHO
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Conclusiones
Zapalote Chico se continúan elaborando más de la mitad de los alimentos que 
conforman la dieta diaria de los istmeños; todo esto pese a la proliferación de 
tortillerías donde se expenden manufacturas de maíz híbrido a bajo precio. 
Asimismo, hemos logrado analizar en detalle la complejidad y diversidad de la 
gastronomía elaborada con este maíz nativo, mediante la descripción y carac-
terización de los diferentes alimentos que se preparan a partir de él y los datos 
obtenidos sobre la frecuencia de su consumo. En ese sentido, FRQ¿UPDQGRODV
hipótesis iniciales de las que partíamos, se ha constatado que la complejidad y 
GLYHUVLGDGGHORVFRPHVWLEOHVHODERUDGRVFRQ=DSDORWH&KLFRHVPX\VLJQL¿FDWLYD
y determina la diversidad de la comida istmeña, que hunde sus raíces en la tradi-
ción heredada de la matriz mesoamericana prehispánica.
Finalmente, y como resultado de todo lo anterior, se ha intentado contrastar el 
grado de autonomía alimentaria de la población del Istmo, mayoritariamente de 
origen zapoteca, vinculada con el maíz Zapalote Chico. La información recopila-
da no permite medir numéricamente el índice de soberanía alimentaria; pero los 
diferentes tipos de evidencia empírica que hemos reunido (sobre el peso de este 
maíz nativo en los cultivos de los campesinos y en la alimentación de la población 
de la región, o sobre el papel central de los mercados locales y regionales en su 
FRPHUFLDOL]DFLyQSHUPLWHQD¿UPDUTXHHVDVREHUDQtDRDXWRQRPtDDOLPHQWDULD
es muy elevada.
De nuestra investigación se concluye que, pese que el Zapalote Chico es el maíz 
preferido por los campesinos de esta región frente a otra variedades nativas de 
México, pese a los intentos gubernamentales por introducir otros cultivos como 
el arroz, la caña de azúcar, el sorgo o el ajonjolí, y también a pesar de los in-
tentos por implantar variedades híbridas e incluso transgénicas de maíz de alto 
rendimiento. Esto se debe a su precocidad, resistencia a los vientos, resistencia 
al gusano cogollero y, fundamentalmente, por poseer un tipo de almidón con alta 
calidad nutricional y textura, que lo hacen apto para la elaboración de la gastro-
QRPtDUHJLRQDO$Vt ORFRQVWDWDQFLHQWt¿FDPHQWHDXWRUHVFRPR0XxR]\
Boege (2009), quienes demuestran que este maíz nativo reúne no menos de 22 
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complejos genéticos favorables33 no integrados en ninguna otra raza, es decir 
una fuente nativa altamente perfeccionada (Muñoz, 2003).
En suma, el mantenimiento del predominio del Zapalote Chico, tanto en la pro-
ducción como en el consumo, se explican por su adaptación a las condiciones 
ambientales y a la cultura gastronómica de la región.
Las consecuencias, tanto territoriales como sociales y nutricionales, de este sis-
tema agroalimentario convierten al Istmo de Tehuantepec en una zona con un 
patrón alimentario seguro, nutritivo, autónomo y singular. Constituyéndose, de 
este modo, en un espacio de resistencia frente a los procesos industrializados y 
globalizadores, que fomentan la dependencia y erosionan la diversidad biológica, 
la agrodiversidad y la agricultura campesina e indígena, familiar y comunitaria. 
Finalmente, esta investigación termina demostrando que en el mundo aún se 
encuentran regiones bioculturales (Boege, 2009) que garantizan la autonomía de 
la población; siendo el “patrón maicero agroalimentario zapoteco” del Istmo de 
Tehuantepec un ejemplo claro de ello.
La población istmeña ha mantenido una resistencia que podría caracterizarse 
por su acento en lo cultural y en lo social, fruto de la matriz civilizatoria zapoteca 
que pervive en la actualidad con gran fortaleza y vitalidad. Esta matriz se asienta 
en un sistema económico y de “consumo comunitario” que prestigia al que “más 
aporta” frente al que más propiedades y riqueza material posee, como retrata su 
VLVWHPDGH¿HVWDV\FHOHEUDFLRQHVWUDGLFLRQDOHVDSR\DGRHQGLQiPLFDVGHFRQ-
¿DQ]DUHGLVWULEXWLYDV\UHFtSURFDVIUHQWHDODVOyJLFDVPHUFDQWLOHV(OJUDQDSUH-
cio y valoración que toda la población comparte por sus costumbres, tradiciones y 
saberes los hace “resistentes culturales” a otros modelos agroalimentarios ajenos 
al propio. Igualmente, el histórico vigor de esta población indígena le ha conferido 
33 Esta variedad es excepcional tanto por su rendimiento (dos cosechas al año) como por sus usos; en efecto, 
FRPRLQGLFDPRVDQWHULRUPHQWHSDUD0XxR]ORVFRPSOHMRVJHQpWLFRVIDYRUDEOHVVHUH¿HUHQDSURSLHGDGHV
también valoradas por la población zapoteca del Istmo, esto es: resistencia al viento; a gusano cogollero; 
a desecación; al calor; a enfermedades foliares; a pudriciones de la mazorca; a insectos del grano,; al acame; 
insensibilidad al fotoperiodo; precocidad; excelencia calidad elotera; excelencia cubierta de totomoxtle; buen 
FRH¿FLHQWHGHGHVJUDQHPD]RUFDGHIiFLOGHVJUDQHEXHQUHQGLPLHQWRH[FHOHQWHFDOLGDGSDUDWRWRSRVH[FHOHQWH
FDOLGDGSDUD WRUWLOODVDOWDH[WHQVDELOLGDGGH ODPDVDSODQWDFRUWD UDVWURMRGHEXHQDSDODWLELOLGDGDOWDH¿FLHQFLD




una cultura política rebelde y luchadora, de gente que “no se deja”; lo que los 
hace más proclives a continuar con sus prácticas agroalimentarias autónomas, 
pese a las múltiples presiones externas.
Las consideraciones anteriores ayudan a contextualizar y comprender mejor los 
datos obtenidos en nuestro trabajo de campo. Como vimos al analizar los resulta-
dos de las encuestas, tanto los campesinos como el resto de la población mani-
¿HVWDQPD\RULWDULDPHQWHVXSUHGLOHFFLyQSRUHVWHPDt]DGXFLHQGRFRPRSULQFLSDO
motivo sus múltiples cualidades y versatilidad alimentaria. Pues bien, podemos 
D¿UPDUDKRUDTXHHVRUHVSRQGHDUD]RQHVSURIXQGDVODH[LVWHQFLDGHXQDFXOWXUD
de resistencia nativa, que ha evitado la entrada de otros tipos de maíz, la incur-
sión de plantaciones deKtEULGRVFRQ¿QHVGHFRPHUFLDOL]DFLyQRODSresencia de 
maíces transgénicos; fenómenos estos que se han expandido en otras partes de 
México pero que los habitantes del Istmo han conseguido bloquear a través de 
un contundente rechazo.
Como declaraba uno de los expertos entrevistados:
 “Se ha dicho que es el mejor maíz del mundo y por eso nuestra gente no lo quiere 
dejar… Tengo una cuñada que el día que se acabe el maíz se acaba ella, porque 
esa es su vida. Ella hace atole, hace pozole, hace tortilla, a eso se dedica. Sus 
hijas no fueron a la escuela, lo mismo en el horno ahí están haciendo tortillas, 
desde la mañana. Ahorita ya se terminó la primera tanda, al rato ponen para las 
tres de la tarde, el pozole a las doce, salir a venderlo al mercado, donde sea ahí 
van. Mi cuñada (me dijo) el día que se acabe el maíz, se acaba ella.(..).” (Cam-
pesino istmeño).
Los campesinos e indígenas de esta región, junto con el resto de la sociedad34, 
34 Desde el año 2013 se ha constituido un movimiento social contra el posible acuerdo del gobierno de México para 
la legalización de maíz transgénico en el país, liderado por el pintor de fama internacional Francisco Toledo, nativo 
del Istmo de Tehuantepec y que ha movilizado a ONG como Greenpeace, entre otras. El gobierno del estado de 
Oaxaca y el gobierno municipal de Juchitán se sumaron a la celebración del Día Nacional del Maíz, llevada a cabo 







han demostrado apostar por su maíz nativo y han resistido a los múltiples incen-
tivos monetarios, tecnológicos y comerciales que quieren poner en riesgo los 
maíces nativos y el patrimonio biocultural que aún pervive en México. Esta inves-
tigación ha pretendido contribuir modestamente al conocimiento y a la interpreta-
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FICHA ALIMENTOS DERIVADOS DEL ZAPALOTE CHICO
2FICHA: 1
Denominación: Totopo (Gueta Biguii) (G
Descripción: Tortilla grande de 20 cm de diámetro, agujereada y horneada
Localizador (municipio-sección): 8ª sección, Cheguigo (Juchitán)
Coordenadas (lugar donde se obtu vo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. A nivel del mar
Obtentor (informante): MARTA OJEDA (8ªseción Cheguigo, Juchitán)
Ingredientes: Maíz, agua
Elaboración:  A las 3 de la madrugada se prepara el horno echando la leña 
para hacer lumbre. Se hace la masa de maíz con agua durante media hora, se 
moldea para darle la forma del totopo, se agujerea con las uñas para que no se 
levante y se cueza bien. Posteriormente se hornea durante unos minutos.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huinni)
Estado del grano: Maíz seco 
3Anexo I.
Momento de consumo: Diario, acompañando a las tres comidas
Variantes del producto: Totopo de maíz nuevo (Gueta xhuba cubi), el totopo 
tradicional sin sal (Gueta yachi) , el totopo de fríjol (Gueta vizaa), el totopo de 
semilla de calabaza (Gueta vidxi guitu), el totopo de panela o piloncillo (Gueta 
dxiña), el totopo de mantequilla (Gueta mantequía), el totopo de mantequilla 
salada (Gueta mantequía siidi), el totopo de mantequilla dulce (Gueta mante-
quía dxiña), el totopo salado (Gueta siidi), el totopo con epazote (Gueta vitiaa), 
el totopo de coco (Gueta coco), el totopo de yuca (Gueta gu yaaga) o el totopo 
de cacahuate (Gueta cacahuate)
Características: Sus totopos son más sabrosos, crujientes y aguantan más 
días porque ella solo echa maíz, no lo mezcla con minsa (maseca), pues de lo 
contrario, quedarían más duros y gruesos. Con maíz grande tarda mucho para 
cocerlo, rinde pero no queda tan bien, Compra a 7 pesos el litro de maíz. Solo 
elabora totopos y tortillas pequeñas. Aguanta durante un mes. Mujeres de Xa-
dani hacen totopo de coco, mantequilla, atole y pozole.
FICHA: 2
Denominación: Totopo de coco y panela. (Gueta Biguii  Coco ne Panela)
Descripción: Tortilla grande de 20 cm de diámetro, agujereada y horneada
Localizador (municipio-sección): 8ª sección, Cheguigo (Juchitán)
4Coordenadas (lugar donde se obtu vo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. A nivel del mar
Obtentor (informante): MARÍA VÁZQUEZ MENDOZA (8ª sección Cheguigo)
Ingredientes: Maíz, agua, panela y coco
Elaboración: A las 3 de la madrugada prepara el horno echando la leña para 
hacer lumbre. Hace la masa de maíz con agua durante media hora, se añade 
coco y panela rallados ( se añaden en mayor cantidad de panela y coco que de 
maíz) y se amasa y moldea la masa para darle  la forma redonda del totopo, se 
agujerea con las uñas para que no se levante y se cueza bien. Posteriormente, 
se hornea durante unos minutos.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo: Esporádicamente, como postre
Variantes del producto: Totopo de maíz nuevo (Gueta xhuba cubi), el totopo 
tradicional sin sal (Gueta yachi) , el totopo de fríjol (Gueta vizaa), el totopo de 
semilla de calabaza (Gueta vidxi guitu), el totopo de panela o piloncillo (Gueta 
dxiña), el totopo de mantequilla (Gueta mantequía), el totopo de mantequilla 
salada (Gueta mantequía siidi), el totopo de mantequilla dulce (Gueta mante-
quía dxiña), el totopo salado (Gueta siidi), el totopo con epazote (Gueta vitiaa), 
el totopo de coco (Gueta coco), el totopo de yuca (Gueta gu yaaga) o el totopo 
de cacahuate (Gueta cacahuate)
Características: Unos 10 totopos de coco se venden a 15 pesos. Solo elabora 
totopos y tortillas pequeñas. Aguanta durante un mes.
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FICHA: 3
Denominación: Totopo de maíz nuevo. (Gueta Xuba´ Cubi)
Descripción: Tortilla grande de 20 cm de diámetro, agujereada y horneada
Localizador (municipio-sección): 8ª sección, Cheguigo (Juchitán)
Coordenadas (lugar donde se obtu vo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. A nivel del mar
Obtentor (informante): JUANITA SALINAS MENDOZA (San Blas Atempa)
Ingredientes: Maíz, agua, sal
Elaboración: Se saca el elote y se cuece con cal, cuando está hirviendo el 
agua, se saca rápido (el maíz seco requiere más tiempo que el tierno). Hace 
la masa de maíz con agua durante media hora y se amasa y moldea la masa 
para darle  la forma redonda del totopo, se agujerea con los dedos para que no 
se levante y se cueza bien. Posteriormente, se hornea durante unos minutos.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz nuevo (sazón)
Momento de consumo: Diario, acompañando a las tres comidas 
6Variantes del producto: Totopo de maíz nuevo (Gueta xhuba cubi), el totopo 
tradicional sin sal (Gueta yachi) , el totopo de fríjol (Gueta vizaa), el totopo de 
semilla de calabaza (Gueta vidxi guitu), el totopo de panela o piloncillo (Gueta 
dxiña), el totopo de mantequilla (Gueta mantequía), el totopo de mantequilla 
salada (Gueta mantequía siidi), el totopo de mantequilla dulce (Gueta mante-
quía dxiña), el totopo salado (Gueta siidi), el totopo con epazote (Gueta vitiaa), 
el totopo de coco (Gueta coco), el totopo de yuca (Gueta gu yaaga) o el totopo 
de cacahuate (Gueta cacahuate)
Características: No usa zapalote grande porque quedarían más duros y grue-
sos.   Aguanta durante un mes.
FICHA: 4
Denominación: Totopo de frijol (Gueta Biguii Bizaa)
Descripción: Totopo de color oscuro
Localizador (municipio-sección): Juchitán (mercado)
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): 
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Ingredientes: Maíz zapalote chico, frijol, agua
Elaboración: Se saca el elote y se cuece con cal, cuando está hirviendo el 
agua, se saca rápido (el maíz seco requiere más tiempo que el tierno). Se hace 
la masa de maíz con agua durante media hora y se amasa. Se introduce el frijol 
previamente cocido y triturado en licuadora, para obtener una masa de frijol. Se 
mezcla el frijol preparado con la masa de maíz  y se moldea para darle la for-
ma redonda del totopo, se agujerea con los dedos para que no se levante y se 
cueza bien. Posteriormente, se hornea durante unos minutos para su cocción.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Seco
Momento de consumo diario: Esporádicamente
Variantes del producto:  Totopo de maíz nuevo (Gueta xhuba cubi), el totopo 
tradicional sin sal (Gueta yachi) , el totopo de fríjol (Gueta vizaa), el totopo de 
semilla de calabaza (Gueta vidxi guitu), el totopo de panela o piloncillo (Gueta 
dxiña), el totopo de mantequilla (Gueta mantequía), el totopo de mantequilla 
salada (Gueta mantequía siidi), el totopo de mantequilla dulce (Gueta mante-
quía dxiña), el totopo salado (Gueta siidi), el totopo con epazote (Gueta vitiaa), 
el totopo de coco (Gueta coco), el totopo de yuca (Gueta gu yaaga) o el totopo 
de cacahuate (Gueta cacahuate)
Características: (lo emic, valoración y opinión personal que hace el informante 
del producto): Es muy energético, fortalecedor y sabroso.
8FICHA: 5
Denominación: Tortilla redonda (Gueta Nalaaga, Gueta Laaga)
Descripción: Tortilla gruesa de 10 cm de diámetro
Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza, 9ª sección 
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): LOURDES NICOLÁS RUÍZ
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra.
Elaboración: Se hierve el maíz en agua con un poco de calhidra y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
UHGRQGDDODPDVDVHOHKDFHQSHTXHxRVRUL¿FLRV\VHLQWURGXFHHQHOKRUQR
para tostar. Se espera unos minutos para su cocción.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
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Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla redonda (Gueta naalaga), la tortilla lengua de 
vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla tres 
esquinas (Gueta chona esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la 
tortilla ovalada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta matequilla) 
y la tortilla de mantequilla y azúcar
Características: La tortilla elaborada con zapalote chico es más “bonita, sale 
más suave y aguanta más” que la elaborada con zapalote grande. El precio es 
de 10 pesos por 8 tortillas. Obtiene 15 tortillas de un litro de maíz, que cuesta 7 
pesos. Solo elabora tortillas, no realiza otros productos alimentarios derivados 
del maíz.
FICHA: 6
Denominación: Tortilla Lengua de vaca ( Gueta Ludxi Vaca) 
Descripción: Tortilla gruesa de 15 cm de largo
Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza, 8ª sección Cheguigo 
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Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARGARITA MARÍN LÓPEZ
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra.
Elaboración: Se hierve el maíz en agua con un poco de calhidra y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
RYDODGDDODPDVDVHOHKDFHQSHTXHxRVRUL¿FLRV\VHLQWURGXFHHQHOKRUQR
para tostar. Se espera unos minutos para su cocción. 
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla redonda (Gueta naalaga), la tortilla lengua de 
vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla tres 
esquinas (Gueta chona esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la 
tortilla ovalada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta matequilla) 
y la tortilla de mantequilla y azúcar
Características: La tortilla elaborada con zapalote chico es más sabroso, está 
menos duro  y se tarda menos en tostarlo que la elaborada con zapalote gran-
de. El precio es de 10 pesos por 6 tortillas. Se obtienen 15 tortillas de un litro 
de maíz, que cuesta 7 pesos. Solo elabora tortillas, no realiza otros productos 




Denominación: Tortilla Tres esquinas (Gueta Chona Esquina)
Descripción: Tortilla gruesa de 10 cm de largo y 10 cm de ancho
Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza, 8ª sección Cheguigo 
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARGARITA MARÍN LÓPEZ
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra.
Elaboración: Se hierve el maíz en agua con un poco de calhidra y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
triangular a la masa y se introduce en el horno para tostar. Se espera unos mi-
nutos para su cocción. 
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla, Tortilla de bolita, Tortilla Lengua de vaca, Tor-
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tilla alargada , tortilla ovalada, tortilla de mantequilla y tortilla de mantequilla y 
azúcar. 
Características: La tortilla elaborada con zapalote chico es más sabroso, está 
menos duro  y se tarda menos en tostarlo que la elaborada con zapalote gran-
de.El precio es de 10 pesos por 6 tortillas. Se obtinen 15 tortillas de un litro 
de maíz, que cuesta 7 pesos. Solo elabora tortillas, no realiza otros productos 
alimentarios derivados del maíz.
FICHA: 8
Denominación: Tortilla alargada (Gueta Bicuuni Yu´la´ ) 
Descripción: Tortilla gruesa de 20 cm de largo
Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza, 8ª sección Cheguigo 
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARGARITA MARÍN LÓPEZ
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra.
13
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Elaboración: Se hierve el maíz en agua con un poco de calhidra y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
alargada a la masa y se introduce en el horno para tostar. Se espera unos mi-
nutos para su cocción. 
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla, Tortilla de bolita, Tres esquinas, Tortilla lengua 
de vaca, tortilla ovalada, tortilla de mantequilla y tortilla de mantequilla y azúcar. 
Características: La tortilla elaborada con zapalote chico es más sabroso, está 
menos duro  y se tarda menos en tostarlo que la elaborada con zapalote gran-
de. El precio es de 10 pesos por 6 tortillas. Se obtienen 15 tortillas de un litro 
de maíz, que cuesta 7 pesos. Solo elabora tortillas, no realiza otros productos 
alimentarios derivados del maíz.
FICHA: 9
Denominación: Tortilla ovalada (Gueta Bicuuni Bata)
Descripción: Tortilla gruesa de 10 cm de largo y 5cm de ancho
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Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza, 8ª sección Cheguigo 
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARGARITA MARÍN LÓPEZ
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra.
Elaboración: Se hierve el maíz en agua con un poco de calhidra y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
ovalada a la masa y se introduce en el horno para tostar. Se espera unos minu-
tos para su cocción. 
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla redonda (Gueta naalaga), la tortilla lengua de 
vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla tres 
esquinas (Gueta chona esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la 
tortilla ovalada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta matequilla) 
y la tortilla de mantequilla y azúcar
Características: La tortilla elaborada con zapalote chico es más sabroso, está 
menos duro  y se tarda menos en tostarlo que la elaborada con zapalote gran-
de. El precio es de 10 pesos por 6 tortillas. Se obtienen 15 tortillas de un litro 
de maíz, que cuesta 7 pesos. Solo elabora tortillas, no realiza otros productos 




Denominación: Tortilla de bolita (Gueta Bicuuni Bola)
Descripción: Tortilla gruesa de 10 cm de largo
Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza, 8ª sección Cheguigo 
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARGARITA MARÍN LÓPEZ
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra.
Elaboración: Se hierve el maíz en aguaron un poco de calhidra , y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
redonda a la masa y se introduce en el horno para tostar.  Se espera unos mi-
nutos para su cocción. 
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
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Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla redonda (Gueta naalaga), la tortilla lengua de 
vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla tres 
esquinas (Gueta chona esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la 
tortilla ovalada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta matequilla) 
y la tortilla de mantequilla y azúcar
Características: Se suele comer con queso fresco y, anteriormente,  se le solía 
dar a los niños. La tortilla elaborada con zapalote chico es más sabroso, está 
menos duro  y se tarda menos en tostarlo que la elaborada con zapalote gran-
de.El precio es de 10 pesos por 6 tortillas. Se obtienen 15 tortillas de un litro 
de maíz, que cuesta 7 pesos. Solo elabora tortillas, no realiza otros productos 
alimentarios derivados del maíz.
FICHA: 11
Denominación: Tortilla de mantequilla (Gueta mantequia)
Descripción: Tortilla gruesa de 10 cm de diámetro
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán de Zaragoza,
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Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): 
Ingredientes: Maíz, agua, calhidra, manteca.
Elaboración: Se hierve el maíz en agua con un poco de calhidra y se muele en 
XQPROLQRSDUDTXHTXHGH¿QLWRVHOHDxDGHDJXD\VHDPDVD6HOHGDIRUPD
redonda a la masa y se introduce en el horno para tostar. Se espera unos mi-
nutos para su cocción.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Mazorca seca 
Momento de consumo diario: Todas las comidas
Variantes del producto: Tortilla redonda (Gueta naalaga), la tortilla lengua de 
vaca (Gueta ludxi vaca), la tortilla de bolita (Gueta bicuuni bola), la tortilla tres 
esquinas (Gueta chona esquina), la tortilla alargada (Gueta bicuuni yu´la´), la 
tortilla ovalada (Gueta bicuuni bata), la tortilla de mantequilla (Gueta matequilla) 




Denominación: Tamalito de elote (Gueta zee)
Descripción: Masa elaborada de maíz, envuelto en hojas de maíz y horneado
Localizador (municipio-sección): Juchitán de Zaragoza (9ª sección)
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): SAIRA TOLEDO SANTIAGO
Ingredientes: Maíz, agua, azúcar, manteca y sal
Elaboración: 
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Elote tierno  
Momento de consumo diario: Se consume de vez en cuando (una vez al mes) 
en la comida del mediodía.
Variantes del producto: Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote her-
vido (Guetab baa dxi ´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu 
beela za), el tamalito de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el 
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tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta 
baadxi´ bizaa)
Características: Horneado en horno de comixcal, como el horno que se utiliza 
para elaborar totopos. Se consume abriendo el elote y mezclando el contenido 
con mantequilla y queso fresco. Lo vende a 20 pesos cada tres unidades. Por 
cada saco de elote (que cuesta 80 pesos) extrae 100 tamales. Solo elabora 
tamal horneado, no elabora otros productos derivados del maíz.
FICHA: 13
Denominación: Tamal de Iguana con huevo (Gueta Guu Guchachi´  Dxita) 
Descripción: Masa de maíz con carne y huevo de iguana.
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán de Zaragoza
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARI CRUZ ESTEBA VICENTE (Juchitán de Zarago-
za, 7ª sección)
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Ingredientes: Maíz zapalote chico, iguana, semilla de calabaza, chile,  huevo 
de iguana, epazote, manteca de cerdo, hoja de plátano, achiote.
Elaboración: Se cuece el maíz, luego se lava, se mata a la iguana se limpia 
destripándola y lavándola; se tuesta semilla de calabaza y cuando ya está color 
cafecito por dentro, ya está, posteriormente se muele la semilla de calabaza 
con chile y maíz en molino de nixtamal. Después, en casa se amasa y se añade 
el caldo que se extrae de cocinar la iguana, manteca de cerdo y epazote para 
que la masa quede aguada para poder preparar el mole. La masa debe quedar 
quebrada y se debe moler con epazote. A la masa se le agrega el pedazo de 
carne de iguana y el huevo de iguana. Todo ello se envuelve en hoja de plátano 
\VHDWDFRQPDMDKXDRUD¿D
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Mazorca seca
Momento de consumo: Se consume en Semana Santa, Miércoles Santo y 
Domingo de Ramos.
Variantes del producto: Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote her-
vido (Guetab baa dxi ´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu 
beela za), el tamalito de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el 
tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta 
baadxi´ bizaa)
Características: Se elabora con zapalote chico porque con otro maíz la masa 
TXHGDPiVGXUD3RVHHXQVDERUFDUDFWHUtVWLFRPX\VR¿VWLFDGRGHELGRDVX
compleja elaboración y a los ingredientes utilizados.  Vende cada tamal a 15 
pesos. Compra a 7 pesos el litro de maíz, a 700 pesos 12 iguanas negras y a 
1500 pesos 12 iguanas verdes. La misma vendedora elabora el tamal de iguana 




Denominación: Tamal de Carne de res (Gueta Guu Beela Za) 
Descripción: Masa de maíz con carne de ternera.
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán de Zaragoza
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARI CRUZ ESTEBA VICENTE (Juchitán de Zarago-
za, 7ª sección)
Ingredientes: Maíz zapalote chico, carne de res, tomate, achiote, epazote y 
agua, achiote,   hoja de plátano y majahua.
Elaboración: Se cuece el maíz, luego se lava, se prepara la carne de res. Se 
amasa y se añade el caldo que se extrae de cocinar la carne, manteca de cer-
do y epazote para que la masa quede aguada para poder preparar el mole. La 
masa debe quedar suave y se debe moler con epazote. A la masa se le agrega 
el pedazo de carne. Todo ello se envuelve en hoja de plátano y se ata con ma-
MDKXDRUD¿D
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
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Estado del grano: Mazorca seca
Momento de consumo: Se consume una vez a la semana o cada quince días. 
Variantes del producto: Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote her-
vido (Guetab baa dxi ´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu 
beela za), el tamalito de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el 
tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta 
baadxi´ bizaa)
Características: Se elabora con zapalote chico porque con otro maíz la masa 
queda más dura.  Vende cada tamal a 15 pesos. Compra a 7 pesos el litro de 
maíz, a 80 pesos un kilo de carne. La misma vendedora elabora el tamal de 
iguana y huevo y también el tamal de carne.
FICHA: 15
Denominación: Tamalito de Cambray (Gueta Guu Cambray)
Descripción: Masa de maíz con pollo picado, aceituna, pasitas y chiles, en-
vuelta en una hoja de plátano atado en sus extremos con majahua.
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán
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Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): FRANCISCA LÓPEZ CARRASCO (1ª se cción Juchi-
tán)
Ingredientes: Maíz, pollo picado, huevo cocido papas, tomates, cebollas, ajos, 
aceitunas, pasitas, chiles, manteca de cerdo, aceite vegetal, hoja de plátano y 
majahua.
Elaboración: Primero se cuece el maíz con calhidra para que el maíz se pueda 
pelar, luego se muele pero no mucho que quede medio apapayaste no entero 
porque si no sale muy grueso se agrega un poco de manteca de cerdo y aceite. 
Por otro lado se hierve el pollo y se deshebra la pechuga y se introduce ajo, 
cebolla, tomate, papas diferentes tipos de chiles, pasitas, aceitunas y se añade 
huevos cocidos. Se coloca en la hoja de plátano que previamente ha sido aso-
leada, la masa de maíz y el picadillo de pollo y se pone a  cocer en poco agua 
durante dos o tres horas a llama baja (fuego lento) cuanto más tiempo este en 
el fuego más tiempo se conserva.
Variedad del maíz: Maíz zapalote chico (Xuba´  Huinni)
Estado del grano: Mazorca seca.
Momento de consumo diario: Esporádico, el día de reyes o en la Candelaria. 
6HFRQVXPHFRPRERWDQDWDSDHQODV¿HVWDVSRSXODUHVFHOHEUDFLRQHV\9HODV
WUDGLFLRQDOHV¿HVWDVQRFWXUQDVGXUDQWHWRGRHODxR
Variantes del producto: Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote her-
vido (Guetab baa dxi ´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu 
beela za), el tamalito de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el 
tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta 
baadxi´ bizaa)
Características: Si se cuece mucho el maíz, se esponja la masa y salen pocos 
tamales. De un litro de maíz se elaboran entre 20 y 25 tamales.
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FICHA: 16
Denominación: Tamalito de Salsa Verde (Gueta Guu ne salsa verde)
Descripción: Masa de maíz con pollo picado, aceituna, salsa verde de chile, 
cebolla y tomate verde, envuelta en una hoja de plátano atado en sus extremos 
con majahua.
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): FRANCISCA LÓPEZ CARRASCO (1ª sección Juchi-
tán)
Ingredientes: Maíz, pollo picado, tomate verde, cebollas, hiles, manteca de 
cerdo, aceite vegetal, hoja de plátano y majahua.
Elaboración: Primero se cuece el maíz con calhidra para que el maíz se pueda 
pelar, luego se muele pero no mucho que quede medio aplastado, no entero 
porque si no sale muy grueso se agrega un poco de manteca de cerdo y aceite. 
Por otro lado se hierve el pollo y se deshebra la pechuga y se introduce la salsa 
verde elaborada con chile, cebolla y tomate verde. Se coloca en la hoja de plá-
tano que previamente ha sido asoleada, la masa de maíz y el picadillo de pollo 
y se pone a cocer en poco agua durante dos o tres horas a llama baja (fuego 
lento) cuanto más tiempo este en el fuego más tiempo se conserva.
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Variedad del maíz: Maíz zapalote chico (Xuba´ Huinni)
Estado del grano: Mazorca seca.
Momento de consumo diario: Esporádico, el día de reyes o en la Candelaria. 
6HFRQVXPHFRPRERWDQDWDSDHQODV¿HVWDVSRSXODUHVFHOHEUDFLRQHV\9HODV
WUDGLFLRQDOHV¿HVWDVQRFWXUQDVGXUDQWHWRGRHODxR
Variantes del producto: Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote her-
vido (Guetab baa dxi ´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu 
beela za), el tamalito de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el 
tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta 
baadxi´ bizaa)
Características: Si se cuece mucho el maíz, se esponja la masa y salen pocos 
tamales. De un litro de maíz se elaboran 25 tamales. Si se elabora con otro 
maíz (zapalote grande) la masa se esponja y no sale bien, tierno.
FICHA: 17
Denominación: Tamalito de Frijol (Gueta Baadxi´ Bizaa)
Descripción: Masa de maíz con frijol envuelto en una hoja de plátano
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán de Zaragoza
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Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): SIRILA SANTIAGO MONTERO (7ª sección Juchitán)
Ingredientes: Maiz, agua, epazote, sorrapa, manteca de cerdo, frijol andalón 
(especial para este tipo de tamal).
Elaboración: Se prepara la masa de maíz con sorrapa y manteca de cerdo, a 
la que se le añade bastante epazote (para que quede sabroso), se mezcla con 
frijol triturado, que previamente se cuece y posteriormente se muele. Una vez 
se ha mezclado la masa de maíz con el frijol y el epazote, se envuelve en hojas 
de plátano. Después, se cuece hervido en una olla.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo diario: Esporádico, se pone en botanas (tapas) en las 
¿HVWDV
Variantes del producto: Tamalito de elote (Gueta zee), el tamalito de elote her-
vido (Guetab baa dxi ´ zee), el tamal de iguana con huevo (Gueta guu guchachi´ 
dxita), el tamal de pollo con mole negro, el tamal de carne de res (Gueta guu 
beela za), el tamalito de cambray, elaborado con pollo (Gueta guu cambray), el 
tamalito de salsa verde (Gueta guu ne salsa verde) o el tamalito de frijol (Gueta 
baadxi´ bizaa)
Características: Se puede hornear en vez de hervirlo, aunque queda más 
duro. Con zapalote grande sale más duro y no absorbe la manteca, no es tan 





Denominación: Atole Blanco (Nisiaaba´)
Descripción: Líquido blanco similar a la leche que se consume caliente
Localizador (municipio-sección): Mercado Juchitán de Zaragoza
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): JULIETA MARINA OROZCO (8ª sección-Cheguigo)
Ingredientes:  Maíz y agua 
Elaboración: Se cuece el maíz seco durante 30 minutos. Posteriormente se 
ODYD\VHOOHYDDOPROLQRDPROHUSDUDTXHTXHGHXQDPDVDPX\¿QD'HVSXpV
se añade agua y se cuela. Se le extrae el bagazo a esa agua para que quede 
FRPR OHFKH FRQ WH[WXUDPX\ ¿QD6H FRQVXPHFDOLHQWH6H OH SXHGHDxDGLU
azúcar para su consumo.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo diario: Desayuno
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Variantes del producto:  
Características: El atole de otro tipo de maíz resulta más duro, por lo que 
¿QDOPHQWHVDOHPiVDJXDGLWRDXQTXHQRFDPELDHOVDERU(VWDYHQGHGRUDQR
elabora otros productos derivados del maíz. Un cubo lleno de atole cuesta 20 
pesos, y el litro de maíz zapalote chico lo compra a 8 pesos (ahora está caro 
debido a su escasez fruto de las cinco inundaciones que hubo en noviembre y 
diciembre del año 2010.
FICHA: 19
Denominación: Champurrado (Nisiaaba´ ne Dxuladi)
Descripción: Líquido oscuro similar al chocolate, pro más claro, que se consu-
me caliente
Localizador (municipio-sección): Mercado Juchitán de Zaragoza
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): JULIETA MARINA OROZCO (8ª sección-Cheguigo)
Ingredientes: Maíz, agua y chocolate
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Elaboración: Se cuece el maíz seco durante 30 minutos. Posteriormente se 
ODYD\VHOOHYDDOPROLQRDPROHUSDUDTXHTXHGHXQDPDVDPX\¿QD'HVSXpV
se añade agua y se cuela. Se le extrae el bagazo a esa agua para que quede 
FRPROHFKHFRQWH[WXUDPX\¿QD6HFRQVXPHFDOLHQWH6HOHDxDGHFKRFRODWH
en polvo para su consumo.
Variedad del maíz: zapalote chico (Xuba´  Huini)
Estado del grano: maíz seco
Momento de consumo diario: Desayuno
Variantes del producto: El atole blanco (Nisiaaba´), el champurrado (Nisiaaba´ 
ne dxuladi), el atole para novenario, (Nisiaaba´  ladxi); el  pozol (Cuba), el bupu, 
el atole con leche y azúcar, el chileatole y el atole de espuma, el pozol amargo, 
cuando se deja fermentar la masa, el pozol con leche, el pozol con panela, el 
pozol con tamarindo y el pozol con dulce de coco.
Características: El atole de otro tipo de maíz resulta más duro, por lo que 
¿QDOPHQWHVDOHPiVDJXDGLWRDXQTXHQRFDPELDHOVDERU(VWDYHQGHGRUDQR
elabora otros productos derivados del maíz. Un cubo lleno de atole cuesta 20 
pesos, y el litro de maíz zapalote chico lo compra a 8 pesos (ahora está caro 
debido a su escasez fruto de las cinco inundaciones que hubo en noviembre y 
diciembre del año 2010.
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FICHA: 20
Denominación: Atole para novenario (Nisiaaba´  Ladxi) 
Descripción: Atole muy dulce y espeso
Localizador (municipio-sección): Juchitán (8ª sección, Cheguigo)
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): ÁNGELA LINARES TOLEDO
Ingredientes: Maíz zapalote chico, panela, canela y agua
Elaboración: Primero se remoja el maíz durante un mínimo de cuatro horas 
para que se esponje. Después se lleva a moler al molino y se tritura un poco 
(que quede granulado). Posteriormente, sele agrega gua para limpiarlo de las 
cortecitas del grano de maíz para que quede como “arrocito”, es decir, blanco y 
limpio. Después se pone  hervir con la canela y poco a poco se va introduciendo 
la panela rallada. Se cuece durante dos horas y se revuelve permanentemente 
para que no se pegue. Una vez cocido completamente, se deja enfriar un poco 
y se sirve. Ya está listo para consumir.
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Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Seco
Momento de consumo diario: Esporádicamente, en los novenarios
Variantes del producto: El atole blanco (Nisiaaba´), el champurrado (Nisiaaba´ 
ne dxuladi), el atole para novenario, (Nisiaaba´  ladxi); el  pozol (Cuba), el bupu, 
el atole con leche y azúcar, el chileatole y el atole de espuma, el pozol amargo, 
cuando se deja fermentar la masa, el pozol con leche, el pozol con panela, el 
pozol con tamarindo y el pozol con dulce de coco.
Características: (lo emic, valoración y opinión personal que hace el informante 
del producto): Es muy energético, fortalecedor y sabroso
FICHA: 21
Denominación: Pozol (Cuba)
Descripción:Líquido blanco con pedazos de maíz, similar a la avena preparada
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán
Coordenadas (lugar donde s e obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): SIRIA JIMÉNEZ MENDOZA, 5ª sección, Juchitán.
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Ingredientes: Maíz, agua
Elaboración: Se hierve el maíz en agua dos veces para que reviente y se con-
vierta en pozol. Se convierte en una masa de maíz que se bate en agua para su 
consumo y se toma frío.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo diario: Al mediodía, los campesinos lo consumen 
cuando están trabajando en el campo para mantenerse.
Variantes del producto: El atole blanco (Nisiaaba´), el champurrado (Nisiaaba´ 
ne dxuladi), el atole para novenario, (Nisiaaba´  ladxi); el  pozol (Cuba), el bupu, 
el atole con leche y azúcar, el chileatole y el atole de espuma, el pozol amargo, 
cuando se deja fermentar la masa, el pozol con leche, el pozol con panela, el 
pozol con tamarindo y el pozol con dulce de coco.
Características: Se puede consumir con pilocillo (panela) , dulce de coco o con 
camarones. Si se elabora con zapalote grande sale más duro, no tan sabroso. 
Compra a 7 pesos el litro de maíz. Vende 3 bolitas de masa de pozole (tamaño 





Descripción: Bebida espumosa de color café y con sabor especial que mezcla 
el dulce de la espuma con el sabor a maíz del atole.
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): Ángeles Salina (7ª sección Juchitán)
Ingredientes:$WROHFDFDRÀRUHVGH*XLH&KDDFKLSDQHODDJXD
Elaboración: La espuma lleva panela que se rasca, después se tuesta el cacao 
\VHGHMDUHSRVDU\VHFDUGXUDQWHXQGtDPiVRPHQRVODÀRUGHJXLHFKDFKLVH
deja secar durante 15 días o una semana. Se mezcla el cacao, la panela y la 
ÀRUGHJXLHFKDFKL\VHUHYXHOYHXQDYH]UHYXHOWRORPXHOHPRMDGRFRQXQSRFR
GHDJXDHQFXDOTXLHUPROLQR3RURWURODGRVHKDFHHODWROHYHU¿FKDDQWHULRU
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo: Por las tardes, en celebraciones especiales como la 
labrada de cera, las mayordomías, bodas y quince años.
Variantes del producto: El atole blanco (Nisiaaba´), el champurrado (Nisiaaba´ 
ne dxuladi), el atole para novenario, (Nisiaaba´  ladxi); el  pozol (Cuba), el bupu, 
el atole con leche y azúcar, el chileatole y el atole de espuma, el pozol amargo, 
cuando se deja fermentar la masa, el pozol con leche, el pozol con panela, el 
pozol con tamarindo y el pozol con dulce de coco.
Características: Con el zapalote grande no se elabora un Buru igual, porque 
sale el atole muy aguado. Vende cada taza a 8 pesos. Solo lo hace una única 
familia en todo Juchitán, la suya. El secreto de un buen bupu es dejar reposar el 
cacao, el guie´ chaachi y el bupu durante un buen tiempo. Solo elaboran bupu 
del maíz. Lo más pesado es rayar la panela.
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FICHA: 23
Denominación: Quesadilla de elote 
Descripción: Alimento ovalado de 20 cm de largo y 8 cm de ancho, color café 
(como bizcocho)
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán de Zaragoza
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): MARÍA LÓPEZ (San Blas Atempa)
Ingredientes: maíz, azúcar, agua, manteca de cerdo, sorrapa y mantequilla 
lavada,
Elaboración: Se lleva al molino y se muele el maíz. Se le añade azúcar, man-
teca, sorrapa y mantequilla lavada. Lo vacían en un molde y se mete al horno 
de leña cuando éste  se encuentre caliente. Se deja cocinar como  media hora.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz tierno
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Momento de consumo diario: Esporádicamente, como postre.
Variantes del producto: Pan de maíz, pimpo
Características: La quesadilla de elote elaborada con zapalote grande no es 
tan sabrosa como la elaborada de zapalote chico, mucho más lechoso y menos 
¿EURVR&RPSUDFRVWDOGHHORWHVSRUSHVRVGHOTXHREWLHQHTXHVDGL-
llas que vende a 10 pesos por cada unidad. Sabor dulce, esponjoso, hidratado, 
poco seco.
FICHA: 24
Denominación: Pan de Maíz (Pan Zee)
Descripción: Alimento ovalado de 20 cm de largo y 8 cm de ancho, color café 
(como bizcocho) con pedazos de granos de maíz entre el bizcocho.
Localizador (municipio-sección): Calle de Juchitán de Zaragoza
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): CRISTINA LOPEZ SANCHEZ
Ingredientes: Maíz, canela, panela, azúcar, huevos solo a veces, aceite.
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Elaboración: Mezcla el maíz, agua, azúcar, panela, aceite y canela, lo amasa, 
lo mete en un molde y lo deja media hora en el horno.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo diario: Esporádicamente, como postre.
Variantes del producto: Quesadilla de elote, pimpo 
Características: Con 5 litros de maíz hace 20 panes de maíz. Con maíz za-
palote grande no queda tan bien, sale duro, no agarra el aceite. Uno cuesta 
20 pesos. También hace otros bizcochos como el marquesote pero de harina. 
Aprendió de su madre y es la única que lo hace en Juchitán.
FICHA: 25
Denominación: PIMPO (Pimpu)
Descripción: Rosquillas color café
Localizador (municipio-sección): Juchitán (mercado)
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): NaLópez (San Blas Atempa)
Ingredientes: Maíz zapalote chico, tuétano de hueso de vaca, panela y aceite 
de barra de margarina
Elaboración: Se muele el maíz seco, después se pone panela y tuétano de 
hueso de ganado (aceitoso). Luego se hace una masa y con un rodillo se le da 
forma de rosca y se mete al horno
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
37
Anexo I.
Estado del grano:  Maíz seco
Momento de consumo diario: Esporádicamente, como postre (se usa como 
una especie de galleta)
Variantes del producto: Pan de maíz, quesadilla de elote
Características: (lo emic, valoración y opinión personal que hace el informante 
del producto): Es muy energético, fortalecedor y sabroso. Se toma esporádica-
mente como postre o galleta.
FICHA: 26
Denominación: Memela de camarón o pescado (Gueta´ Bi´ngui´) 
Descripción: Masa de maíz horneada con camarones o pescado en su interior.
Localizador (municipio-sección): Mercado de Juchitán
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): ZORAIDA ROBLES (7ª sección Juchitán)
Ingredientes: Maíz, mole, camarón, manteca de cerdo, semilla de calabaza, 
tomate, chile.
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Elaboración:  Se mezcla la masa de maíz (no muy molida, deben quedar pe-
dazos de maíz para que salga más sabroso) con pescado o camarón molido, 
se le añade semilla de calabaza, tomate, manteca de cerdo y chile. Se mezclan 
todos los ingredientes y se mete al horno media hora.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´ Huini)
Estado del grano: Maíz seco
Momento de consumo diario: Se come esporádicamente a cualquier hora del 
GtD(QODV¿HVWDVVHVXHOHGDUFRPRERWDQDWDSD
Variantes del producto:  Gueta Bin´gui´ de pescado, Gueta Bi´ ngui´ de cama-
rón, mengues o binguí.
Características: Dice la vendedora que está más rico el gueta bin´gui´ de pes-
cado, aunque en el mercado se demanda más del guetabingui de camarón. Con 
zapalote grande no sale tan bien, sale duro y no agarra la manteca. Compra 1 






Descripción: Maíz hervido en agua y sal y desgranado
Localizador (municipio-sección): Juchitán (Cheguigo)
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): Felícita Rivera (Cheguigo-Juchitán)
Ingredientes: Elote de maíz, agua y sal
Elaboración: Se hierve el maíz en agua y sal durante media hora, se extrae 
y se desgrana. Se come con mayonesa, chile en polvo, queso, limón y sal. Se 
sirve en vasos.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba huini)
Estado del grano: Maíz tierno
Momento de consumo diario: Esporádicamente, como un tentenpié.
Variantes del producto:  Elote tierno, igual pero se presentan lo granos extraí-
dos del elote.
Características (lo emic, valoración y opinión personal que hace el informante 
del producto): Es muy consumido en los parques como un alimento que acom-




Descripción: Elote hervido en agua y sal
Localizador (municipio-sección): Cheguigo (Juchitán)
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): Felícita Rivera (Cheguigo)
Ingredientes: Elote de maíz, agua y sal
Elaboración: Se hierve el maíz en agua y sal durante media hora, se extrae y 
se come con limón y sal.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba huini)
Estado del grano: Maíz tierno
Momento de consumo diario: Esporádicamente, como un tentenpié.
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Variantes del producto: Exquite, igual pero se presentan lo granos extraídos 
del lote.
Características (lo emic, valoración y opinión personal que hace el informante 
del producto): Es muy consumido en los parques como un alimento que acom-
paña el paseo familiar o la charla entre amigos.
FICHA: 29
Denominación: Molito de camarón (Guiña dó benda boaa)
Descripción: Mole elaborado con camarones y otra serie de ingredientes. Es 
denso y se sirve caliente.
Localizador (municipio-sección): Cheguigo
Coordenadas (lugar donde se obtuvo): Latitud norte 16º 26´con una longitud 
al oeste 95º 01´y una altitud de 30 m. a nivel del mar
Obtentor (informante): Elena Linares (Cheguigo-Juchitán)
Ingredientes: Masa de maíz zapalote chico, semilla de calabaza, epazote, hue-
vos, tomates, chile, camarón, achiote
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Elaboración: Primero, se tuesta la semilla de calabaza en una sartén. A la par, 
se prepara la masa de maíz que previamente se molió en el molino, se remojó 
y se le extrajeron las cascaritas del maíz. Se cuece en una gran olla donde se 
introduce la masa de maíz, el camarón, el tomate, el epazote, las semillas de 
calabaza y el achiote, y se remueve sin para durante una hora. A esa cocción 
se le añaden los huevos sin removerlos. Se espera unos minutos y  ya está listo 
para ser servido.
Variedad del maíz: Zapalote chico (Xuba´Huini)
Estado del grano: Maíz seco que se muele
Momento de consumo diario: Comida muy densa que se ingiere para cargar-
se de energía ay realizar un trabajo físico considerable.
Variantes del producto: Molito de carne de res (cheguiña), molito de carne de 
cerdo (zeé beela bihui o zee belá bihui), mole de iguana (Tehuantepec). 
Características (lo emic, valoración y opinión personal que hace el informante 
del producto):Es una comida difícil de preparar, que requiere mucho tiempo. Es 
un alimento muy compleja, sabrosa y nutritiva que permite aguantar muchas 
horas (todo el día) sin necesidad de ingerir otros alientos. En Xadani es muy 
habitual comer los tres tipos de molito habitualmente. En Juchitán su consumo 
es más esporádico. 
ANEXO II. 
Tablas de frecuencia y de contingencia
 de las encuestas acampesinos y a consumidores
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Edad
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos < 20 años 10 5,1 5,1 5,1
20-30 años 16 8,2 8,2 13,3
31-40 años 43 22,1 22,1 35,4
41-50 años 39 20,0 20,0 55,4
51-60 años 36 18,5 18,5 73,8
61-70 años 35 17,9 17,9 91,8
71-80 años 10 5,1 5,1 96,9
>80 años 6 3,1 3,1 100,0
Total 195 100,0 100,0
Sexo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Hombre 145 74,4 74,4 74,4
Mujer 50 25,6 25,6 100,0
Total 195 100,0 100,0
Municipio
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Juchitán 19 9,7 9,7 9,7
Xadani 68 34,9 34,9 44,6
Comitancillo 8 4,1 4,1 48,7
San Blas Atempa 33 16,9 16,9 65,6
Ixtaltepec 1 ,5 ,5 66,2
Tehuantepec 60 30,8 30,8 96,9
Matías Romero 2 1,0 1,0 97,9
Otros 4 2,1 2,1 100,0
Total 195 100,0 100,0
Lengua Indigena
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Zapoteco 129 66,2 66,2 66,2
Huave 5 2,6 2,6 68,7
Mixe 3 1,5 1,5 70,3
Zoque 2 1,0 1,0 71,3
No 56 28,7 28,7 100,0
Total 195 100,0 100,0
Nivel estudios
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sin estudios 44 22,6 23,3 23,3
Primarios 102 52,3 54,0 77,2
Secundarios 26 13,3 13,8 91,0
Secundarios 2ª etapa 7 3,6 3,7 94,7
Universitarios 10 5,1 5,3 100,0
Total 189 96,9 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos 1-5 miembros 155 79,5 79,5 79,5
6-10 miembros 36 18,5 18,5 97,9
11-15 miembros 4 2,1 2,1 100,0
Total 195 100,0 100,0
Actividad económica
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Sector primario 119 61,0 61,3 61,3
Sector secundario 36 18,5 18,6 79,9
Sector terciario 7 3,6 3,6 83,5
Desempleado 3 1,5 1,5 85,1
Pensionista 4 2,1 2,1 87,1
Estudiante 25 12,8 12,9 100,0
Total 194 99,5 100,0
Perdidos 99,00 1 ,5
Total 195 100,0
Hectáreas Agricultura
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos < 1 hectárea 17 8,7 9,6 9,6
1,1-2 hectáreas 57 29,2 32,0 41,6
2,1- 5 hectáreas 66 33,8 37,1 78,7
> 5 hectáreas 34 17,4 19,1 97,8
Ninguna 4 2,1 2,2 100,0
Total 178 91,3 100,0
Perdidos 99,00 17 8,7
Total 195 100,0
Siembra maiz en últimos 12 meses
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 159 81,5 85,5 85,5
No 27 13,8 14,5 100,0
Total 186 95,4 100,0
Perdidos 99,00 9 4,6
Total 195 100,0
Hectáreas Maiz
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos < 1 hectárea 25 12,8 13,7 13,7
1,1-2 hectáreas 82 42,1 44,8 58,5
2,1- 5 hectáreas 53 27,2 29,0 87,4
> 5 hectáreas 21 10,8 11,5 98,9
Ninguna 2 1,0 1,1 100,0
Total 183 93,8 100,0
Perdidos 99,00 12 6,2
Total 195 100,0
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Hectáreas Riego vs. Temporal
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos 100% riego 77 39,5 42,3 42,3
100% temporal 79 40,5 43,4 85,7
50% riego y temporal 14 7,2 7,7 93,4
25% riego y 75% temporal 7 3,6 3,8 97,3
75% riego y 25% temporal 5 2,6 2,7 100,0
Total 182 93,3 100,0
Perdidos 99,00 13 6,7
Total 195 100,0
Siembra tipo de maiz
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Zapalote chico 166 85,1 91,7 91,7
Zapalote grande 11 5,6 6,1 97,8
Otros 4 2,1 2,2 100,0
Total 181 92,8 100,0
Perdidos 99,00 14 7,2
Total 195 100,0
Monocultivo vs. mixto
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Monocultivo 103 52,8 56,9 56,9
Milipa 78 40,0 43,1 100,0
Total 181 92,8 100,0
Perdidos 99,00 14 7,2
Total 195 100,0
Hectáreas Zapalote Chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos < 1 hectárea 19 9,7 10,3 10,3
1,1-2 hectáreas 76 39,0 41,3 51,6
2,1- 5 hectáreas 55 28,2 29,9 81,5
> 5 hectáreas 21 10,8 11,4 92,9
Ninguna 13 6,7 7,1 100,0
Total 184 94,4 100,0
Perdidos 99,00 11 5,6
Total 195 100,0
Hectáreas Riego vs. Temporal Zapalote Chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos 100% riego 72 36,9 43,6 43,6
100% temporal 76 39,0 46,1 89,7
50% riego y temporal 9 4,6 5,5 95,2
25% riego y 75% temporal 4 2,1 2,4 97,6
75% riego y 25% temporal 4 2,1 2,4 100,0
Total 165 84,6 100,0










Válidos < media tonelada 30 15,4 17,5 17,5
> media tonelada a una tonelada 56 28,7 32,7 50,3
> una tonelada y a dos toneladas 26 13,3 15,2 65,5
> dos toneladas a tres toneladas 20 10,3 11,7 77,2
> tres toneladas 30 15,4 17,5 94,7
Ninguna 9 4,6 5,3 100,0
Total 171 87,7 100,0
Perdidos 99,00 24 12,3
Total 195 100,0
Venta cosecha zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos < media tonelada 51 26,2 29,5 29,5
> media tonelada a una tonelada 50 25,6 28,9 58,4
> una tonelada y a dos toneladas 13 6,7 7,5 65,9
> dos toneladas a tres toneladas 28 14,4 16,2 82,1
> tres toneladas 9 4,6 5,2 87,3
Ninguna 22 11,3 12,7 100,0
Total 173 88,7 100,0
Perdidos 99,00 22 11,3
Total 195 100,0
Consumo familiar cosecha zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos < media tonelada 87 44,6 50,0 50,0
> media tonelada a una tonelada 39 20,0 22,4 72,4
> una tonelada y a dos toneladas 22 11,3 12,6 85,1
> dos toneladas a tres toneladas 11 5,6 6,3 91,4
> tres toneladas 4 2,1 2,3 93,7
Ninguna 11 5,6 6,3 100,0
Total 174 89,2 100,0
Perdidos 99,00 21 10,8
Total 195 100,0
Semilla zapalote chico siembra
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 155 79,5 90,6 90,6
No 16 8,2 9,4 100,0
Total 171 87,7 100,0
Perdidos 99,00 24 12,3
Total 195 100,0
48






Válidos Tamaño mazorca 93 47,7 54,7 54,7
Color 4 2,1 2,4 57,1
Textura 60 30,8 35,3 92,4
Usos 4 2,1 2,4 94,7
Periodo de siembra 6 3,1 3,5 98,2
Otros 3 1,5 1,8 100,0
Total 170 87,2 100,0
Perdidos 99,00 25 12,8
Total 195 100,0
Lugar selección semilla
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Casa 146 74,9 85,9 85,9
Parcela 24 12,3 14,1 100,0
Total 170 87,2 100,0
Perdidos 99,00 25 12,8
Total 195 100,0
Persona selección semillas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Campesino 150 76,9 88,8 88,8
Esposa 12 6,2 7,1 95,9
Otro 7 3,6 4,1 100,0
Total 169 86,7 100,0
Perdidos 99,00 26 13,3
Total 195 100,0
Procesa o transforma zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 128 65,6 68,1 68,1
No 60 30,8 31,9 100,0
Total 188 96,4 100,0
Perdidos 99,00 7 3,6
Total 195 100,0
Sabor 
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Muy de acuerdo 61 31,3 35,3 35,3
De acuerdo 98 50,3 56,6 91,9
En desacuerdo 10 5,1 5,8 97,7
Muy desacuerdo 4 2,1 2,3 100,0
Total 173 88,7 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Muy de acuerdo 63 32,3 38,7 38,7
De acuerdo 90 46,2 55,2 93,9
En desacuerdo 7 3,6 4,3 98,2
Muy desacuerdo 3 1,5 1,8 100,0
Total 163 83,6 100,0
Perdidos 99,00 32 16,4
Total 195 100,0
Facilidad para procesarlo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Muy de acuerdo 58 29,7 36,9 36,9
De acuerdo 84 43,1 53,5 90,4
En desacuerdo 13 6,7 8,3 98,7
Muy desacuerdo 2 1,0 1,3 100,0
Total 157 80,5 100,0
Perdidos 99,00 38 19,5
Total 195 100,0
Precio 
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Muy de acuerdo 56 28,7 34,1 34,1
De acuerdo 71 36,4 43,3 77,4
En desacuerdo 37 19,0 22,6 100,0
Total 164 84,1 100,0
Perdidos 99,00 31 15,9
Total 195 100,0
Durabilidad producto elaborado
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Muy de acuerdo 56 28,7 35,9 35,9
De acuerdo 83 42,6 53,2 89,1
En desacuerdo 15 7,7 9,6 98,7
Muy desacuerdo 2 1,0 1,3 100,0
Total 156 80,0 100,0
Perdidos 99,00 39 20,0
Total 195 100,0
Precocidad, permite obtener dos cosechas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Muy de acuerdo 67 34,4 40,1 40,1
De acuerdo 79 40,5 47,3 87,4
En desacuerdo 17 8,7 10,2 97,6
Muy desacuerdo 4 2,1 2,4 100,0
Total 167 85,6 100,0
Perdidos 99,00 28 14,4
Total 195 100,0
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Resistencia a los vientos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Muy de acuerdo 65 33,3 38,2 38,2
De acuerdo 90 46,2 52,9 91,2
En desacuerdo 11 5,6 6,5 97,6
Muy desacuerdo 4 2,1 2,4 100,0
Total 170 87,2 100,0
Perdidos 99,00 25 12,8
Total 195 100,0
Resistencia a las plagas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Muy de acuerdo 66 33,8 40,0 40,0
De acuerdo 79 40,5 47,9 87,9
En desacuerdo 16 8,2 9,7 97,6
Muy desacuerdo 4 2,1 2,4 100,0
Total 165 84,6 100,0
Perdidos 99,00 30 15,4
Total 195 100,0
Demanda mercado
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Muy de acuerdo 59 30,3 36,2 36,2
De acuerdo 72 36,9 44,2 80,4
En desacuerdo 21 10,8 12,9 93,3
Muy desacuerdo 11 5,6 6,7 100,0
Total 163 83,6 100,0
Perdidos 99,00 32 16,4
Total 195 100,0
Producción alimentos zapalote chico consumo familiar
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 167 85,6 92,3 92,3
No 14 7,2 7,7 100,0
Total 181 92,8 100,0
Perdidos 99,00 14 7,2
Total 195 100,0
Producción alimentos zapalote chico venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 125 64,1 68,7 68,7
No 57 29,2 31,3 100,0
Total 182 93,3 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 81 41,5 42,2 42,2
Sí 111 56,9 57,8 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Tortilla venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 151 77,4 78,2 78,2
Sí 42 21,5 21,8 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Bupu venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 187 95,9 96,9 96,9
Sí 6 3,1 3,1 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Tamal venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 160 82,1 82,9 82,9
Sí 33 16,9 17,1 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Guetasee venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 164 84,1 85,0 85,0
Sí 29 14,9 15,0 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Guetabadxi venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 171 87,7 88,6 88,6
Sí 22 11,3 11,4 100,0
Total 193 99,0 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 181 92,8 93,8 93,8
Sí 12 6,2 6,2 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Quesadillas venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 179 91,8 92,7 92,7
Sí 14 7,2 7,3 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Nisablaadxi venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 182 93,3 94,3 94,3
Sí 11 5,6 5,7 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Guetaxuba Cubi Venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 177 90,8 91,7 91,7
Sí 16 8,2 8,3 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Pandeelote venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 174 89,2 90,2 90,2
Sí 19 9,7 9,8 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Otros venta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 192 98,5 99,0 99,0
Sí 2 1,0 1,0 100,0
Total 194 99,5 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 69 35,4 35,8 35,8
Sí 124 63,6 64,2 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Tortilla familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 80 41,0 41,5 41,5
Sí 113 57,9 58,5 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Bupu familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 182 93,3 94,3 94,3
Sí 11 5,6 5,7 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Tamal familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 107 54,9 55,4 55,4
Sí 86 44,1 44,6 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Guetasee familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 136 69,7 70,5 70,5
Sí 57 29,2 29,5 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Guetabadxi familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 153 78,5 79,3 79,3
Sí 40 20,5 20,7 100,0
Total 193 99,0 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 167 85,6 86,5 86,5
Sí 26 13,3 13,5 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Quesadillas familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 136 69,7 70,5 70,5
Sí 57 29,2 29,5 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Nisablaadxi familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 170 87,2 88,1 88,1
Sí 23 11,8 11,9 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Guetaxuba Cubi familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 162 83,1 83,9 83,9
Sí 31 15,9 16,1 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Pandeelote familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 128 65,6 66,3 66,3
Sí 65 33,3 33,7 100,0
Total 193 99,0 100,0
Perdidos 99,00 2 1,0
Total 195 100,0
Otros familia
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 193 99,0 99,5 99,5
Sí 1 ,5 ,5 100,0
Total 194 99,5 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 27 13,8 14,1 14,1
Una vez al año 27 13,8 14,1 28,1
Al menos una vez al mes 29 14,9 15,1 43,2
Al menos 3 veces por semana 109 55,9 56,8 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Tortilla zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 9 4,6 4,7 4,7
Una vez al año 26 13,3 13,5 18,2
Al menos una vez al mes 60 30,8 31,3 49,5
Al menos 3 veces por semana 97 49,7 50,5 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Bupu zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 80 41,0 41,7 41,7
Una vez al año 81 41,5 42,2 83,9
Al menos una vez al mes 16 8,2 8,3 92,2
Al menos 3 veces por semana 15 7,7 7,8 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Tamal zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 25 12,8 13,0 13,0
Una vez al año 96 49,2 50,0 63,0
Al menos una vez al mes 49 25,1 25,5 88,5
Al menos 3 veces por semana 22 11,3 11,5 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Gueta see zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 37 19,0 19,3 19,3
Una vez al año 93 47,7 48,4 67,7
Al menos una vez al mes 44 22,6 22,9 90,6
Al menos 3 veces por semana 18 9,2 9,4 100,0
Total 192 98,5 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 42 21,5 21,9 21,9
Una vez al año 94 48,2 49,0 70,8
Al menos una vez al mes 39 20,0 20,3 91,1
Al menos 3 veces por semana 17 8,7 8,9 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Nisiablaadxi zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 57 29,2 29,7 29,7
Una vez al año 101 51,8 52,6 82,3
Al menos una vez al mes 24 12,3 12,5 94,8
Al menos 3 veces por semana 10 5,1 5,2 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Guetaxuba cubi zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 31 15,9 16,1 16,1
Una vez al año 116 59,5 60,4 76,6
Al menos una vez al mes 33 16,9 17,2 93,8
Al menos 3 veces por semana 12 6,2 6,3 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Pan de elote zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 48 24,6 25,0 25,0
Una vez al año 106 54,4 55,2 80,2
Al menos una vez al mes 24 12,3 12,5 92,7
Al menos 3 veces por semana 14 7,2 7,3 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Otros zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Nunca 192 98,5 99,5 99,5
Una vez al año 1 ,5 ,5 100,0
Total 193 99,0 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos < 2000 pesos 54 27,7 43,9 43,9
2000-4500 pesos 50 25,6 40,7 84,6
4501-6000 pesos 12 6,2 9,8 94,3
6001-8500 pesos 3 1,5 2,4 96,7
8501-10000 1 ,5 ,8 97,6
<10000 3 1,5 2,4 100,0
Total 123 63,1 100,0
Perdidos 99,00 72 36,9
Total 195 100,0
Económicos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 83 42,6 43,2 43,2
Sí 109 55,9 56,8 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Sociales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 127 65,1 66,1 66,1
Sí 65 33,3 33,9 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Culturales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 126 64,6 65,6 65,6
Sí 66 33,8 34,4 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
Ambientales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 58 29,7 30,2 30,2
Sí 134 68,7 69,8 100,0
Total 192 98,5 100,0
Perdidos 99,00 3 1,5
Total 195 100,0
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Tabla de contingencia Municipio * Lengua Indigena
Lengua Indigena
TotalZapoteco Huave Mixe Zoque No
Municipio Juchitán Recuento 13 3 1 2 0 19
% dentro de 
Municipio
68,4% 15,8% 5,3% 10,5% ,0% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
10,1% 60,0% 33,3% 100,0% ,0% 9,7%
Xadani Recuento 68 0 0 0 0 68
% dentro de 
Municipio
100,0% ,0% ,0% ,0% ,0% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
52,7% ,0% ,0% ,0% ,0% 34,9%
Comitancillo Recuento 7 0 0 0 1 8
% dentro de 
Municipio
87,5% ,0% ,0% ,0% 12,5% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
5,4% ,0% ,0% ,0% 1,8% 4,1%
San Blas Atempa Recuento 30 1 0 0 2 33
% dentro de 
Municipio
90,9% 3,0% ,0% ,0% 6,1% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
23,3% 20,0% ,0% ,0% 3,6% 16,9%
Ixtaltepec Recuento 1 0 0 0 0 1
% dentro de 
Municipio
100,0% ,0% ,0% ,0% ,0% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
,8% ,0% ,0% ,0% ,0% ,5%
Tehuantepec Recuento 9 1 1 0 49 60
% dentro de 
Municipio
15,0% 1,7% 1,7% ,0% 81,7% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
7,0% 20,0% 33,3% ,0% 87,5% 30,8%
Matías Romero Recuento 0 0 0 0 2 2
% dentro de 
Municipio
,0% ,0% ,0% ,0% 100,0% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
,0% ,0% ,0% ,0% 3,6% 1,0%
Otros Recuento 1 0 1 0 2 4
% dentro de 
Municipio
25,0% ,0% 25,0% ,0% 50,0% 100,0%
% dentro de 
Lengua Indi-
gena
,8% ,0% 33,3% ,0% 3,6% 2,1%
Total Recuento 129 5 3 2 56 195
% dentro de Mu-
nicipio
66,2% 2,6% 1,5% 1,0% 28,7% 100,0%
% dentro de Len-
gua Indigena
100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
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Tabla de contingencia Municipio * Hectáreas Riego vs. Temporal






50% riego y 
temporal





Municipio Juchitán Recuento 4 8 3 3 1 19
% dentro de Mu-
nicipio
21,1% 42,1% 15,8% 15,8% 5,3% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
5,2% 10,1% 21,4% 42,9% 20,0% 10,4%
Xadani Recuento 0 54 2 0 1 57
% dentro de Mu-
nicipio
,0% 94,7% 3,5% ,0% 1,8% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
,0% 68,4% 14,3% ,0% 20,0% 31,3%
Comitan-
cillo
Recuento 0 7 1 0 0 8
% dentro de Mu-
nicipio
,0% 87,5% 12,5% ,0% ,0% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
,0% 8,9% 7,1% ,0% ,0% 4,4%
San Blas 
Atempa
Recuento 23 4 5 1 0 33
% dentro de Mu-
nicipio
69,7% 12,1% 15,2% 3,0% ,0% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
29,9% 5,1% 35,7% 14,3% ,0% 18,1%
Ixtaltepec Recuento 1 0 0 0 0 1
% dentro de Mu-
nicipio
100,0% ,0% ,0% ,0% ,0% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
1,3% ,0% ,0% ,0% ,0% ,5%
Tehuante-
pec
Recuento 48 4 2 2 3 59
% dentro de Mu-
nicipio
81,4% 6,8% 3,4% 3,4% 5,1% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
62,3% 5,1% 14,3% 28,6% 60,0% 32,4%
Matías 
Romero
Recuento 0 0 1 0 0 1
% dentro de Mu-
nicipio
,0% ,0% 100,0% ,0% ,0% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
,0% ,0% 7,1% ,0% ,0% ,5%
Otros Recuento 1 2 0 1 0 4
% dentro de Mu-
nicipio
25,0% 50,0% ,0% 25,0% ,0% 100,0%
% dentro de Hec-
táreas Riego vs. 
Temporal
1,3% 2,5% ,0% 14,3% ,0% 2,2%




42,3% 43,4% 7,7% 3,8% 2,7% 100,0%




100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
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Anexo II.
Tabla de contingencia Municipio * Monocultivo vs. mixto
Monocultivo vs. mixto
TotalMonocultivo Milipa
Municipio Juchitán Recuento 6 13 19
% dentro de 
Municipio
31,6% 68,4% 100,0%




Xadani Recuento 54 3 57
% dentro de 
Municipio
94,7% 5,3% 100,0%




Comitancillo Recuento 2 6 8
% dentro de 
Municipio
25,0% 75,0% 100,0%




San Blas Atempa Recuento 12 20 32
% dentro de 
Municipio
37,5% 62,5% 100,0%




Ixtaltepec Recuento 0 1 1
% dentro de 
Municipio
,0% 100,0% 100,0%




Tehuantepec Recuento 29 31 60
% dentro de 
Municipio
48,3% 51,7% 100,0%




Matías Romero Recuento 0 1 1
% dentro de 
Municipio
,0% 100,0% 100,0%




Otros Recuento 0 3 3
% dentro de 
Municipio
,0% 100,0% 100,0%




Total Recuento 103 78 181
% dentro de Municipio 56,9% 43,1% 100,0%




                                                         Resumen del procesamiento de los casos
Casos
Válidos Perdidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Hectáreas Riego vs. Temporal Zapalote Chico * 
Cosecha Zapalote Chico
162 83,1% 33 16,9% 195 100,0%
Tabla de contingencia Hectáreas Riego vs. Temporal Zapalote Chico * Cosecha Zapalote Chico
Recuento








lada y a dos 
toneladas
> dos tonl-








100% riego 8 11 14 16 20 0 69
100% tem-
poral
19 40 11 1 3 2 76
50% riego y 
temporal








0 1 0 1 1 1 4
Total 30 55 26 19 29 3 162
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Anexo II.
















Municipio Juchitán Recuento 11 3 4 1 0 0 19
% dentro de Ingre-
sos mensuales
20,4% 6,0% 33,3% 33,3% ,0% ,0% 15,4%
Xadani Recuento 20 35 3 0 0 0 58
% dentro de Ingre-
sos mensuales
37,0% 70,0% 25,0% ,0% ,0% ,0% 47,2%
Comitan-
cillo
Recuento 7 1 0 0 0 0 8
% dentro de Ingre-
sos mensuales
13,0% 2,0% ,0% ,0% ,0% ,0% 6,5%
San Blas 
Atempa
Recuento 5 2 4 2 1 3 17
% dentro de Ingre-
sos mensuales
9,3% 4,0% 33,3% 66,7% 100,0% 100,0% 13,8%
Ixtaltepec Recuento 0 1 0 0 0 0 1
% dentro de Ingre-
sos mensuales
,0% 2,0% ,0% ,0% ,0% ,0% ,8%
Tehuante-
pec
Recuento 7 6 1 0 0 0 14
% dentro de Ingre-
sos mensuales
13,0% 12,0% 8,3% ,0% ,0% ,0% 11,4%
Matías 
Romero
Recuento 1 1 0 0 0 0 2
% dentro de Ingre-
sos mensuales
1,9% 2,0% ,0% ,0% ,0% ,0% 1,6%
Otros Recuento 3 1 0 0 0 0 4
% dentro de Ingre-
sos mensuales
5,6% 2,0% ,0% ,0% ,0% ,0% 3,3%





100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Tabla de contingencia Hectáreas Riego vs. Temporal Zapalote Chico * Cosecha Zapalote Chico
Recuento









y a dos 
toneladas
> dos tone-








100% riego 8 11 14 16 20 0 69
100% temporal 19 40 11 1 3 2 76
50% riego y temporal 2 1 1 1 4 0 9
25% riego y 75% 
temporal
1 2 0 0 1 0 4
75% riego y 25% 
temporal
0 1 0 1 1 1 4
Total 30 55 26 19 29 3 162
Resumen del procesamiento de los casos
Casos
Válidos Perdidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Hectáreas Riego vs. Tempo-
ral Zapalote Chico * Cose-
cha Zapalote Chico
162 83,1% 33 16,9% 195 100,0%
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Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Juchitán 44 27,3 27,3 27,3
Xadani 22 13,7 13,7 41,0
Comitancillo 29 18,0 18,0 59,0
San Blas Atempa 23 14,3 14,3 73,3
Ixtaltepec 2 1,2 1,2 74,5
Tehuantepec 16 9,9 9,9 84,5
Ixtepec 7 4,3 4,3 88,8
Chahuites 1 ,6 ,6 89,4
Matias Romero 3 1,9 1,9 91,3
Tapanatepec 1 ,6 ,6 91,9
Otros 13 8,1 8,1 100,0
Total 161 100,0 100,0
Edad
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos < 20 años 36 22,4 22,4 22,4
20-30 años 59 36,6 36,6 59,0
31-40 años 25 15,5 15,5 74,5
41-50 años 16 9,9 9,9 84,5
51-60 años 14 8,7 8,7 93,2
61-70 años 9 5,6 5,6 98,8
71-80 años 1 ,6 ,6 99,4
> 80 años 1 ,6 ,6 100,0
Total 161 100,0 100,0
Sexo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Hombre 63 39,1 39,1 39,1
Mujer 98 60,9 60,9 100,0
Total 161 100,0 100,0
Lengua Indigena
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Zapoteco 90 55,9 57,0 57,0
Huave 2 1,2 1,3 58,2
Mixe 4 2,5 2,5 60,8
Zoque 1 ,6 ,6 61,4
No 61 37,9 38,6 100,0
Total 158 98,1 100,0
Perdidos 99,00 3 1,9
Total 161 100,0
Nivel estudios
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sin estudios 9 5,6 5,7 5,7
Primarios 25 15,5 15,8 21,5
Secundarios 15 9,3 9,5 31,0
Secundarios 2ª etapa 82 50,9 51,9 82,9
Universitarios 27 16,8 17,1 100,0
Total 158 98,1 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos 1-5 miembros 113 70,2 70,2 70,2
6-10 miembros 40 24,8 24,8 95,0
11-15 miembros 7 4,3 4,3 99,4
Otros 1 ,6 ,6 100,0
Total 161 100,0 100,0
Alimentación con maíz
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 153 95,0 96,2 96,2
No 6 3,7 3,8 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Totopo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Nunca 5 3,1 3,1 3,1
Una vez al año 12 7,5 7,5 10,6
Al menos una vez al mes 44 27,3 27,3 37,9
Al menos 3 veces por semana 100 62,1 62,1 100,0
Total 161 100,0 100,0
Tortilla
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 4 2,5 2,5 2,5
Una vez al año 3 1,9 1,9 4,4
Al menos una vez al mes 16 9,9 10,1 14,5
Al menos 3 veces por semana 136 84,5 85,5 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
 Bupu
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 85 52,8 53,8 53,8
Una vez al año 47 29,2 29,7 83,5
Al menos una vez al mes 15 9,3 9,5 93,0
Al menos 3 veces por semana 11 6,8 7,0 100,0
Total 158 98,1 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Nunca 5 3,1 3,1 3,1
Una vez al año 32 19,9 20,0 23,1
Al menos una vez al mes 86 53,4 53,8 76,9
Al menos 3 veces por semana 37 23,0 23,1 100,0
Total 160 99,4 100,0
Perdidos 99,00 1 ,6
Total 161 100,0
Guetasee
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 14 8,7 8,9 8,9
Una vez al año 33 20,5 21,0 29,9
Al menos una vez al mes 80 49,7 51,0 80,9
Al menos 3 veces por semana 30 18,6 19,1 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Guetabadxi
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Nunca 19 11,8 12,1 12,1
Una vez al año 44 27,3 28,0 40,1
Al menos una vez al mes 72 44,7 45,9 86,0
Al menos 3 veces por semana 22 13,7 14,0 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Quesadillas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 19 11,8 11,9 11,9
Una vez al año 48 29,8 30,2 42,1
Al menos una vez al mes 63 39,1 39,6 81,8
Al menos 3 veces por semana 29 18,0 18,2 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Nisablaadxi
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 58 36,0 36,9 36,9
Una vez al año 61 37,9 38,9 75,8
Al menos una vez al mes 31 19,3 19,7 95,5
Al menos 3 veces por semana 7 4,3 4,5 100,0
Total 157 97,5 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 36 22,4 22,9 22,9
Una vez al año 46 28,6 29,3 52,2
Al menos una vez al mes 44 27,3 28,0 80,3
Al menos 3 veces por semana 31 19,3 19,7 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Esquite
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 16 9,9 10,1 10,1
Una vez al año 45 28,0 28,5 38,6
Al menos una vez al mes 78 48,4 49,4 88,0
Al menos 3 veces por semana 19 11,8 12,0 100,0
Total 158 98,1 100,0
Perdidos 99,00 3 1,9
Total 161 100,0
Tacos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 6 3,7 3,8 3,8
Una vez al año 22 13,7 13,9 17,7
Al menos una vez al mes 76 47,2 48,1 65,8
Al menos 3 veces por semana 54 33,5 34,2 100,0
Total 158 98,1 100,0
Perdidos 99,00 3 1,9
Total 161 100,0
Tlayudas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 6 3,7 3,8 3,8
Una vez al año 22 13,7 14,0 17,8
Al menos una vez al mes 77 47,8 49,0 66,9
Al menos 3 veces por semana 52 32,3 33,1 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Empanadas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 8 5,0 5,1 5,1
Una vez al año 32 19,9 20,3 25,3
Al menos una vez al mes 77 47,8 48,7 74,1
Al menos 3 veces por semana 41 25,5 25,9 100,0
Total 158 98,1 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 11 6,8 7,0 7,0
Una vez al año 41 25,5 26,1 33,1
Al menos una vez al mes 74 46,0 47,1 80,3
Al menos 3 veces por semana 31 19,3 19,7 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Champurrado
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 25 15,5 15,9 15,9
Una vez al año 46 28,6 29,3 45,2
Al menos una vez al mes 52 32,3 33,1 78,3
Al menos 3 veces por semana 34 21,1 21,7 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Memelitas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 19 11,8 12,0 12,0
Una vez al año 50 31,1 31,6 43,7
Al menos una vez al mes 52 32,3 32,9 76,6
Al menos 3 veces por semana 37 23,0 23,4 100,0
Total 158 98,1 100,0
Perdidos 99,00 3 1,9
Total 161 100,0
Chalupas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 64 39,8 40,8 40,8
Una vez al año 56 34,8 35,7 76,4
Al menos una vez al mes 29 18,0 18,5 94,9
Al menos 3 veces por semana 8 5,0 5,1 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Chilaquiles
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 19 11,8 12,0 12,0
Una vez al año 38 23,6 24,1 36,1
Al menos una vez al mes 75 46,6 47,5 83,5
Al menos 3 veces por semana 26 16,1 16,5 100,0
Total 158 98,1 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 13 8,1 8,3 8,3
Una vez al año 23 14,3 14,6 22,9
Al menos una vez al mes 59 36,6 37,6 60,5
Al menos 3 veces por semana 62 38,5 39,5 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Tostadas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 10 6,2 6,4 6,4
Una vez al año 26 16,1 16,6 22,9
Al menos una vez al mes 78 48,4 49,7 72,6
Al menos 3 veces por semana 43 26,7 27,4 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Pandeelote
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 41 25,5 26,3 26,3
Una vez al año 55 34,2 35,3 61,5
Al menos una vez al mes 48 29,8 30,8 92,3
Al menos 3 veces por semana 12 7,5 7,7 100,0
Total 156 96,9 100,0
Perdidos 99,00 5 3,1
Total 161 100,0
Otros
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 70 43,5 77,8 77,8
Una vez al año 3 1,9 3,3 81,1
Al menos una vez al mes 11 6,8 12,2 93,3
Al menos 3 veces por semana 6 3,7 6,7 100,0
Total 90 55,9 100,0
Perdidos 99,00 71 44,1
Total 161 100,0
Maiz dieta
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Poco (- 10%) 14 8,7 8,7 8,7
Regular (10-40%) 56 34,8 34,8 43,5
Bastante(40-80%) 55 34,2 34,2 77,6
Mucho (+ 80%) 36 22,4 22,4 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Elaboración propia 49 30,4 34,0 34,0
Mercado 40 24,8 27,8 61,8
Vecinos/as o vendedores/as 27 16,8 18,8 80,6
Casa, mercado y/o venta calle 28 17,4 19,4 100,0
Total 144 89,4 100,0
Perdidos 99,00 17 10,6
Total 161 100,0
Conocimiento zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Sí 107 66,5 73,8 73,8
No 38 23,6 26,2 100,0
Total 145 90,1 100,0
Perdidos 99,00 16 9,9
Total 161 100,0
Consumo zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Incrementado 30 18,6 20,7 20,7
Mantenido 81 50,3 55,9 76,6
Reducido 34 21,1 23,4 100,0
Total 145 90,1 100,0
Perdidos 99,00 16 9,9
Total 161 100,0
Facilidad encontrarlo
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 72 44,7 56,3 56,3
No 56 34,8 43,8 100,0
Total 128 79,5 100,0
Perdidos 99,00 33 20,5
Total 161 100,0
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Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos Sí 18 11,2 14,1 14,1
No 110 68,3 85,9 100,0
Total 128 79,5 100,0
Perdidos 99,00 33 20,5
Total 161 100,0
Precio
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Sí 42 26,1 32,6 32,6
No 87 54,0 67,4 100,0
Total 129 80,1 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Sí 8 5,0 6,4 6,4
No 117 72,7 93,6 100,0
Total 125 77,6 100,0
Perdidos 99,00 36 22,4
Total 161 100,0
Tortilla zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 4 2,5 2,5 2,5
Una vez al año 6 3,7 3,8 6,3
Al menos una vez al mes 19 11,8 11,9 18,2
Al menos 3 veces por semana 130 80,7 81,8 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Tortilla zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 4 2,5 2,5 2,5
Una vez al año 6 3,7 3,8 6,3
Al menos una vez al mes 19 11,8 11,9 18,2
Al menos 3 veces por semana 130 80,7 81,8 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Bupu zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 70 43,5 44,9 44,9
Una vez al año 50 31,1 32,1 76,9
Al menos una vez al mes 24 14,9 15,4 92,3
Al menos 3 veces por semana 12 7,5 7,7 100,0
Total 156 96,9 100,0
Perdidos 99,00 5 3,1
Total 161 100,0
Tamal zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 11 6,8 7,0 7,0
Una vez al año 41 25,5 25,9 32,9
Al menos una vez al mes 91 56,5 57,6 90,5
Al menos 3 veces por semana 15 9,3 9,5 100,0
Total 158 98,1 100,0




Gueta see zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 21 13,0 13,5 13,5
Una vez al año 42 26,1 26,9 40,4
Al menos una vez al mes 74 46,0 47,4 87,8
Al menos 3 veces por semana 19 11,8 12,2 100,0
Total 156 96,9 100,0
Perdidos 99,00 5 3,1
Total 161 100,0
Guetabadxi zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 22 13,7 14,0 14,0
Una vez al año 50 31,1 31,8 45,9
Al menos una vez al mes 69 42,9 43,9 89,8
Al menos 3 veces por semana 16 9,9 10,2 100,0
Total 157 97,5 100,0
Perdidos 99,00 4 2,5
Total 161 100,0
Guetabingui zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 40 24,8 25,6 25,6
Una vez al año 45 28,0 28,8 54,5
Al menos una vez al mes 64 39,8 41,0 95,5
Al menos 3 veces por semana 7 4,3 4,5 100,0
Total 156 96,9 100,0
Perdidos 99,00 5 3,1
Total 161 100,0
Quesadilla zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 19 11,8 12,0 12,0
Una vez al año 57 35,4 36,1 48,1
Al menos una vez al mes 63 39,1 39,9 88,0
Al menos 3 veces por semana 19 11,8 12,0 100,0
Total 158 98,1 100,0
Perdidos 99,00 3 1,9
Total 161 100,0
Nisiablaadxi zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 55 34,2 35,5 35,5
Una vez al año 58 36,0 37,4 72,9
Al menos una vez al mes 33 20,5 21,3 94,2
Al menos 3 veces por semana 9 5,6 5,8 100,0
Total 155 96,3 100,0
Perdidos 99,00 6 3,7
Total 161 100,0
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Guetaxuba cubi zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 34 21,1 22,1 22,1
Una vez al año 42 26,1 27,3 49,4
Al menos una vez al mes 60 37,3 39,0 88,3
Al menos 3 veces por semana 18 11,2 11,7 100,0
Total 154 95,7 100,0
Perdidos 99,00 7 4,3
Total 161 100,0
Pan de elote zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 36 22,4 23,1 23,1
Una vez al año 59 36,6 37,8 60,9
Al menos una vez al mes 53 32,9 34,0 94,9
Al menos 3 veces por semana 8 5,0 5,1 100,0
Total 156 96,9 100,0
Perdidos 99,00 5 3,1
Total 161 100,0
Otros zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Nunca 64 39,8 69,6 69,6
Una vez al año 5 3,1 5,4 75,0
Al menos una vez al mes 18 11,2 19,6 94,6
Al menos 3 veces por semana 5 3,1 5,4 100,0
Total 92 57,1 100,0
Perdidos 99,00 69 42,9
Total 161 100,0
Dieta zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Poco (- 10%) 23 14,3 14,6 14,6
Regular (10-40%) 51 31,7 32,3 46,8
Bastante(40-80%) 52 32,3 32,9 79,7
Mucho (+ 80%) 32 19,9 20,3 100,0
Total 158 98,1 100,0
Perdidos 99,00 3 1,9
Total 161 100,0
Dieta no zapalote chico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos Poco (- 10%) 68 42,2 44,7 44,7
Regular (10-40%) 58 36,0 38,2 82,9
Bastante(40-80%) 24 14,9 15,8 98,7
Mucho (+ 80%) 2 1,2 1,3 100,0
Total 152 94,4 100,0





Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido
Porcentaje acumu-
lado
Válidos < 2000 pesos 67 41,6 54,9 54,9
2000-4500 pesos 34 21,1 27,9 82,8
4501-6000 pesos 13 8,1 10,7 93,4
6001-8500 pesos 4 2,5 3,3 96,7
<10000 4 2,5 3,3 100,0
Total 122 75,8 100,0
Perdidos 99,00 39 24,2
Total 161 100,0
Uso medicinal
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 133 82,6 88,1 88,1
Sí 18 11,2 11,9 100,0
Total 151 93,8 100,0
Perdidos 99,00 10 6,2
Total 161 100,0
Uso animales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 21 13,0 13,9 13,9
Sí 130 80,7 86,1 100,0
Total 151 93,8 100,0
Perdidos 99,00 10 6,2
Total 161 100,0
Uso artesanías
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 138 85,7 91,4 91,4
Sí 13 8,1 8,6 100,0
Total 151 93,8 100,0
Perdidos 99,00 10 6,2
Total 161 100,0
Uso ceremonias
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 108 67,1 71,5 71,5
Sí 43 26,7 28,5 100,0
Total 151 93,8 100,0
Perdidos 99,00 10 6,2
Total 161 100,0
Otros Usos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 147 91,3 98,0 98,0
Sí 3 1,9 2,0 100,0
Total 150 93,2 100,0




Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 77 47,8 48,4 48,4
Sí 82 50,9 51,6 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Sociales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 129 80,1 81,1 81,1
Sí 30 18,6 18,9 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Culturales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 102 63,4 64,2 64,2
Sí 57 35,4 35,8 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Ambientales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 112 69,6 70,4 70,4
Sí 47 29,2 29,6 100,0
Total 159 98,8 100,0
Perdidos 99,00 2 1,2
Total 161 100,0
Otros valores
Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado
Válidos No 157 97,5 98,1 98,1
Sí 3 1,9 1,9 100,0
Total 160 99,4 100,0
Perdidos 99,00 1 ,6
Total 161 100,0
4. TABLA DE CONTINGENCIA 
CONSUMIDORES
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Tabla de contingencia Consumo zapalote chico * Facilidad encontrarlo
Facilidad encontrarlo
TotalSí No
Consumo zapalote chico Incrementado Recuento 24 4 28








Mantenido Recuento 40 29 69








Reducido Recuento 7 23 30








Total Recuento 71 56 127
% dentro de Consumo zapalote 
chico
55,9% 44,1% 100,0%








Consumo zapalote chico Incrementado Recuento 1 27 28







Mantenido Recuento 8 61 69







Reducido Recuento 9 21 30







Total Recuento 18 109 127







Tabla de contingencia Consumo zapalote chico * Precio
Precio
TotalSí No
Consumo zapalote chico Incrementado Recuento 2 26 28




% dentro de 
Precio
4,8% 30,2% 21,9%
Mantenido Recuento 30 40 70




% dentro de 
Precio
71,4% 46,5% 54,7%
Reducido Recuento 10 20 30




% dentro de 
Precio
23,8% 23,3% 23,4%
Total Recuento 42 86 128
% dentro de Consumo zapalote 
chico
32,8% 67,2% 100,0%
% dentro de Precio 100,0% 100,0% 100,0%
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Anexo II.
Tabla de contingencia Consumo zapalote chico * Precio
Precio
TotalSí No
Consumo zapalote chico Incrementado Recuento 2 26 28




% dentro de 
Precio
4,8% 30,2% 21,9%
Mantenido Recuento 30 40 70




% dentro de 
Precio
71,4% 46,5% 54,7%
Reducido Recuento 10 20 30




% dentro de 
Precio
23,8% 23,3% 23,4%
Total Recuento 42 86 128
% dentro de Consumo zapalote 
chico
32,8% 67,2% 100,0%





Consumo zapalote chico Incrementado Recuento 2 25 27








Mantenido Recuento 1 66 67








Reducido Recuento 5 25 30








Total Recuento 8 116 124
% dentro de Consumo zapalote 
chico
6,5% 93,5% 100,0%





ENCUESTA pertenece al Estudio
 
“ZAPALOTE CHICO: PATRIMONIO Y AUTONOMÍA ALIMEN-
TARIA EN EL ISTMO DE TEHUANTEPEC (MÉXICO)”
 Universidad de Vigo.
La información que se le solicita es estrictamente confiden-
cial y anónima y está protegida por el secreto estadístico.
CAMPESINOS
Este estudio se puede realizar gracias al apoyo de la Universi-
dad de Vigo y la Universidad de Santiago de Compostela.
Le rogamos conteste al siguiente cuestionario con total 
sinceridad.
2En este apartado vamos a tratar sobre las carac-
WHUtVWLFDVGHPRJUi¿FDV\VRFLDOHVHGDGHVWDGR
FLYLOIRUPDFLyQHPSOHR«
Durante todo el cuestionario podrá observar que 
VHUHSLWHQODVRSFLRQHV16\R1&16VLJQL¿FD
1R6DEH\1&1R&RQWHVWDUHFXpUGHOR















ENCUESTA pertenece al Estudio 
“PATRIMONIO Y AUTONOMÍA  ALIMENTARIA EN EL ISTMO 
DE TEHUANTEPEC (MÉXICO)”
 Universidad de Vigo.
La información que se le solicita es estrictamente confiden-
cial y anónima y está protegida por el secreto estadístico.
CONSUMIDORES
Este estudio se puede realizar gracias al apoyo de la Universi-
dad de Vigo y la Universidad de Santiago de Compostela.
Le rogamos conteste al siguiente cuestionario con total 
sinceridad.
8En este apartado vamos a tratar sobre las ca-
UDFWHUtVWLFDVGHPRJUi¿FDV\VRFLDOHVHGDGHV-
WDGRFLYLO IRUPDFLyQHPSOHR«'XUDQWH WRGRHO















ENTREVISTA pertenece al Estudio 
“ZAPALOTE CHICO: PATRIMONIO Y SUFICIENCIA 
ALIMENTARIA EN EL ISTMO DE TEHUANTEPEC (MÉXICO)”
 
Universidad de Vigo.
La información que se le solicita es estrictamente confiden-
cial y anónima y está protegida por el secreto estadístico.
VENDEDORAS MERCADO MAÍZ
Este estudio se puede realizar gracias al apoyo de la Universi-
dad de Vigo y la Universidad de Santiago de Compostela.
























ENTREVISTA pertenece al Estudio 
“PATRIMONIO Y SUFICIENCIA ALIMENTARIA EN 
EL ISTMO DE TEHUANTEPEC (MÉXICO)”
 Universidad de Vigo.
La información que se le solicita es estrictamente confiden-
cial y anónima y está protegida por el secreto estadístico.
REPRESENTANTES ORGANIZACIONES CAMPESINAS 
Y FUNCIONARIOS PÚBLICOS DEL ÁMBITO AGARIO
Este estudio se puede realizar gracias al apoyo de la Universi-
dad de Vigo y la Universidad de Santiago de Compostela.






































Campesinos cosechando en un campo de “Zapalote Chico”. Mayo, 2012
21
Anexo VI.
22
1LxRUHFROHFWDQGRPDt]³=DSDORWH&KLFR´PD\R
23
Anexo VI.
(OLQYHVWLJDGRUHQXQFXOWLYRGH´=DSDORWH&KLFR´DJRVWR
24
0XMHUYHQGLHQGRJXHWDELQJXL0D\R
25
Anexo VI.
0HUFDGRGH-XFKLWiQ$EULO
26
9HQGHGRUDGHWDPDOHVKRUQHDGRV$EULO
27
Anexo VI.
0XMHUYHQGLHQGRSDQGHHORWHPD\R

